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Lucrarea tratează problemele legate de valorificarea ciu- 
percilor de pădure şi se adresează lucrătorilor care recol- 
tează şi sorteaz& ciuperci şi gospodinelor de la sate şi oraşe, 
care prepară conserve şi mîncăruri din ciuperci de pădure. 


În lucrare se face mai întîi descrierea şi recunoaşterea 
ciupercilor comestibile, comparativ cu cele otrăvitoare, expli- 
catiile fiind însoţite de 32 planşe colorate, după care se arată 
valorificarea ciupercilor pentru industria alimentară şi folo- 
sirea lor în arta culinară. 


Pentru îndustria alimentară, lucrarea tratează tehnologia 
sortimentelor de ciuperci cu noi reţete, diversificate pe sor- 
timente ca: murături, marinate, supe concentrate, conserve 
sterilizate de preparate din ciuperci cu carne sau legume ş.a, 


Pentru arta culinară lucrarea tratează aceleaşi sorti- 
mente arătate mai sus pentru industrie, dar în cantităţi 
mici, posibile de realizat în casă sau în cantine, şi in plus 
se dau diferite reţete culinare: aperative din ciuperci cu ou 
şi paste de carne, salate din tot felul de specii de ciuperci, 
minearuri din ciuperci cu carne sau cu legume, sosuri felu- 
rite de ciuperci, aluaturi ş.a. 


Prefaţă 


Ciupercile formează o materie primă valoroasă, atit pentru 
industria alimentară cît și pentru marea masă a consumatorilor de 
la sate și orașe. 

Preparatele din ciuperci, pe lingă faptul că au calităţi deosebite 
privind gustul şi aroma, au și marele avantaj de a completa ali- 
mentatia oamenilor cu substanțe nutritive foarte valoroase, în spe- 
cial proteină vegetală, fiind pe drept cuvînt denumite și „carne 
vegetală“. 

Ciupercile prezintă, astfel, o deosebită importanță gastronomică, 
putînd chiar fi socotite în unele zone, ca unul dintre alimentele 
frecvente, începînd de la pretentioase aperitive si garnituri, pind la 
variate mâncăruri cu carne si legume. 

In ultima vreme, atît in tara noastră cit si în alte ţări, s-a ob- 
servat un interes crescind fata de ciuperci ca materie primă, prin 
intensificarea solicitărilor atît la export cit si pe piaţa internă. 

Lucrarea are drept scop să pună la indemina lucrătorilor din 
industria alimentară un îndreptar pentru recoltarea si valorifica- 
rea ciupercilor din flora spontană si să îmbogăţească rețetarul gos- 
podinelor de la sate si orașe cu variate sortimente de mâncăruri de 
ciuperci, pe care le oferă din belșug pădurile ţării noastre. 


Autoarea 


Ciupercile 
în 

alimentația 

omului 


În decursul istoriei sale, omul a manifestat totdeauna interes 
pentru ciupercile comestibile. El a găsit în aceste produse, oferite 
de natură, alimente gustoase, hrănitoare și ieftine. Datorită calită- 
tilor deosebite (gust, aromă, valoare nutritivă) pe care le au, ciu- 
percile ocupă astăzi un loc tot mai important în grupa alimentelor. 


Valoarea nutritivă a ciupercilor 


Valoarea alimentară a unui produs depinde de cantităţile de 
substanțe nutritive pe care le conţine. Ciupercile au o compoziţie 
chimică destul de complexă și variabilă de la o specie la alta. Chiar 
în cadrul aceleiași specii sînt deosebiri care depind de varietate, 
de condiţiile climatice, de particularităţile terenului, de gradul de 
maturitate în momentul recoltării etc. Se poate însă considera că, 
în medie, compoziția ciupercilor este cea redată în tabelul 1. 

Cele mai importante componente, din punct de vedere nutritiv, 
sînt substanţele azotoase formate mai ales din proteine. Din această 
cauză, unii specialişti micologi au atribuit ciupercilor denumirea 
de „carne vegetală“. Fireşte că această asemănare este exagerată, 
pentru că atît cantitativ, cît şi calitativ, proteinele din ciuperci sînt 
inferioare celor din carne. Totuși ele pot contribui substanțial la 
completarea ratiei proteice a omului. 


Glucidele sînt reprezentate de glucoză, trehaloză, cantități mici 
de amidon şi glicogen. În afară de aceste glucide asimilabile, 
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ciupercile conţin si destul de mult material fibros (circa 11/9) constituit 
mai ales din celuloză, care stimulează peristaltismul intestinal. Din 
această cauză, preparatele cu ciuperci pot fi utilizate eficace în com- 
baterea constipaţiei dar, din aceleaşi motive, sînt mai putin indi- 
cate la cei cu gastrite, ulcere, entero-colite acute sau cronice. 

Ca si multe alte produse de origine vegetală, ciupercile contin 
cantităţi mici de grăsimi. 

În ceea ce priveşte elementele minerale, ciupercile sînt bogate 
în potasiu, fosfor, fier şi magneziu. 

Atit macromicetele, cit şi micromicetele (ciupercile si drojdiile 
microscopice) posedă capacitatea de a sintetiza și acumula canti- 
tati mari de vitamine din grupul B. În cazul ciupercilor comesti- 
bile, remarcăm în mod deosebit bogăţia în vitamina B,, B, si PP, 
pentru care aceste alimente pot fi considerate o sursă importantă 
pentru om. 

Prin deshidratare, valoarea nutritivă nu suferă modificări im- 
portante, în schimb, conservarea cu sare conduce la o scădere a 
componenților hidrosolubili (vitamine, unele elemente minerale) 
pentru că acestea difuzează în saramura sau în apa în care se ţin 
pentru desărare. 

Din ciupercile comestibile deshidratate si măcinate se obține 
făina de ciuperci. Spargerea pereţilor celulozici ai celulelor libe- 
rează componenții nutritivi ai acesteia și îi face mai ușor digerabili 
si asimilabili. 

În afară de reala valoare nutritivă, omul apreciază ciupercile 
în special datorită calităţilor gustative și posibilităţilor de a le uti- 
liza în multiple reţete culinare. 


Structura şi caracteristicile ciupercilor 


Cunoașterea structurii ciupercilor permite stabilirea modului de 
conservare şi aplicarea diferitelor procedee, privind menţinerea 
calităților gustative şi nutritive a produselor care vor rezulta după 
prelucrarea ciupercilor. 

Ceea ce se cunoaște în mod curent sub numele de ciupercă este 
corpul fructifer, partea reproducătoare a Macromycetelor, ciuperci 
cu talia mare, care se dezvoltă la suprafaţa solului. 
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Moriologic, ciuperca este constituită din: 

— un corp vegetativ, asa numitul miceliu, care se dezvoltă în 
pămîntul bogat (saprofitic) în substanţe organice (în descompunere) 
si prin care este absorbită hrana necesară din pămînt; 

— în condiţii prielnice, la suprafaţa pămîntului, apare ceea ce 
obișnuit se numeşte ciupercă și reprezintă aparatul fructifer sau 
sporifer al ciupercii iar sporii sînt organele de reproducere ale ciu- 
percilor. 

Ciupercile sînt plante heterotrofe, lipsite de pigment trofic şi 
deci incapabile de fotosinteză adică de elaborare a substanţelor nu- 
tritive cu ajutorul energiei solare. Din această cauză în compen- 
saţie ciupercile au nevoie, pentru a se dezvolta, de un bogat sub- 
strat nutritiv organic. 

După modul de nutriţie, ciupercile pot fi saprofite şi parazite. 

Ciupercile saprofite constituie marea majoritate a 
ciupercilor ce cresc la suprafața pămîntului pe resturi vegetale în 
descompunere. Ciupercile saprofite se găsesc dezvoltate şi bine răs- 
pîndite în straturile de frunze de prin păduri, pe trunchiuri, rădă- 
cini de arbori uscați etc. 

Importanţa ciupercilor saprofite în natură constă în faptul că, 
alături de bacterii, contribuie la descompunerea substanțelor orga- 
nice complexe, de natură animală si vegetală, pe care le transforma 
în compuşi asimilabili de către alte plante. 


Ciupercile parazite sînt acele ciuperci ale căror mi- 
celii se nutresc și se dezvoltă direct pe țesuturile arborilor sănă- 
toși; dintre ciupercile comestibile amintim ghebele, păstrăvii de 
fag etc. 

Unele ciuperci trăiesc în asociație cu rădăcinile arborilor, consti- 
tuind micorize, ca de exemplu hribii. 

Speciile de ciuperci se diferenţiază între ele prin formă, cu- 
loare, miros şi gust. 

Forma ciupercilor variază și poate fi: de umbrelă, de cupă, 
ovoidă, conică etc. 

Culoarea ciupercilor variază, aa asemenea, foarte mult. Unele 
specii au culoare uniformă pe toată suprafaţa lor, altele au culoare 
pestriță sau pătată, coloratie care se întilnește numai pe partea 
superioară a pălăriei ca de exemplu speciile din genul Boletus, 
Marchella, Agaricus ș.a. Sint şi specii care au partea superioară a 
pălăriei de o culoare, iar partea inferioară şi pictorul de altă cu- 
loare. În unele cazuri, culoarea variază chiar cu virsta. 

Mirosul, în general, este caracteristic (miros de ciupercă), ca de 
exemplu mirosul ciupercii de gunoi, ciupercii de cîmp, ciupercii de 
seră, care este foarte plăcut. Există și ciuperci, cu miros 
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respingâtor, ca de exemplu Phallus 1mpudicus, altele cu miros de 
usturoi, violete, anason, iute etc. 

Gustul este cu totul specific la unele ciuperci, Sînt specii care 
au gust de alune, cartofi, fructe, acru, piperat etc. 

Obţinerea unor produse de calitate depinde în mare măsură, 
de prospețimea ciupercii, modul de recoltare, ambalare si transport 
a materiei prime. 


Recoltarea, transportul, ambalarea 
şi depozitarea ciupercilor 


Metoda de recoltare are o mare influență asupra traumatizării 
ciupercilor. De multe ori ciupercile se recoltează rudimentar, adică 
prin rupere sau smulgere bruscă, metodă care influențează negativ 
producția de ciuperci, iar lovirea şi sfărmarea corpurilor fructi- 
fere duce la deprecierea produselor ce se vor obține după prelu- 
crarea acestora. În cazul recoltării prin tăierea piciorului, portiu- 
nea de picior rămasă în sol este invadată de microorganisme si 
dăunători, care distrug atît restul de picior, cit si miceliul productiv. 

Cea mai bună metodă de recoltare a ciupercilor, atît a celor 
din cultură, cît şi a celor din flora spontană este răsucirea și des- 
prinderea ușoară a piciorului cu corpul fructifer (pălăria) şi acope- 
rirea cu pămînt, a locului de unde s-a recoltat. Prin această me- 
toda ciuperca se desprinde de miceliul productiv din sol, fara ca 
acesta să fie afectat, asigurîndu-se în acest fel baza miceliană pen- 
tru producţiile viitoare. 


Transportul ciupercilor proaspete, în vederea prelucrării are o 
deosebită importanţă asupra calităţii produsului obţinut. 

Pentru prelucrarea industrială, ciupercile proaspete obligatoriu 
vor fi transportate numai cu mijloace frigorifice, în interiorul că- 
rora se va menţiona o anumită temperatură (între 1 si 2°C) si un 
anumit procent de umiditate (800/). Transportul mărfurilor de con- 
sum perisabile, în grupa cărora intră şi ciupercile, trebuie să se facă 
în cel mai scurt timp posibil de la recoltare (2—3 ore). 

Ambalajele în care sînt transportate ciupercile vor fi numai 
ladite de scîndură, placaj sau material plastic de capacităţi mij- 
locii, care să ofere posibilități de aerisire. 

Pentru protejarea materiei prime este indicat, ca și ambalajele 
folosite de culegători, la transportul ciupercilor de la locul recoltării, 
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să fie corespunzătoare (cel putin coșuri de nuiele care să asi- 
gure o bună aerisire si integritatea acestora). 

În cazul folosirii ambalajelor necorespunzătoare, cum sînt sacii 
de pînză sau material plastic, ciupercile se încing și începe procesul 
de alterare. 


Depozitarea ciupercilor proaspete pînă la intrarea în prelucrare 
va fi redusă la minimum de timp (cel mult 24 ore de la recoltare, 
la temperatura cuprinsă între 0 si 2°C), deoarece ciupercile, fiind 
o materie primă de origine vegetală au tendința de a se încinge, 
din cauza activităților enzimatice si fenomenului de respirație intensă 
care au loc în ciuperci, mai ales cînd temperatura mediului am- 
biant este mai ridicată. Astfel, dacă la temperatura de 0°C 1 tonă 
de ciuperci eliberează o cantitate de 2 300—2 500 kcal/24 ore, la 
temperatura de 20°C cantitatea de căldură creşte la 12 000—13 000 
kcal/24 ore. În acest scop, se va evita stocarea materiei prime, care 
duce la deprecierea acesteia. 


Depozitarea ciupercilor, care va fi numai de scurtă durată 
(citeva ore), trebuie să se facă în depozite frigorifice (între 1 şi 
2°C). Excepţie asupra duratei de depozitare o fac ciupercile de 
cultură (champignon), care în condiţii corecte de recoltare, amba- 
lare, transport, se pot păstra 3—4 zile de la recoltare la tempera- 
tura de 0°C. Ciupercile ce se introduc în spaţiile frigorifice trebuie 
să fie de bună calitate și nu cu început de alterare, deoarece la 
temperatura de păstrare, activitatea microorganismelor este doar 
încetinită. 

În concluzie, calitatea produselor din ciuperci depinde exclusiv 
de calitatea materiei prime (ciuperci proaspete), şi în special de 
prospetimea acesteia. 


Clasificarea 
și 

descrierea 

ciupercilor 


Din punct de vedere botanic ciupercile sînt plante inferioare 
din încrengătura Fungi, care se împarte în 5 clase, de interes, în 
cazul de fata, fiind doar aceea a Macromycetelor (ciuperci cu talie 
mare) cu subdiviziunile Ascomycetes şi Basidiomycetes. 

Sub aspectul valorificării, ciupercile se împart în ciuperci de 
cultură (cultivate) comestibile fără excepţie şi ciuperci din flora 
spontană care pot fi comestibile și necomestibile (otrăvitoare). 

Pentru alimentaţie prezintă interes atit ciupercile comestibile 
cit si cele necomestibile, în sensul evitării acestora. De aceea, este 
foarte necesar să se cunoască perfect caracterele si ale unora şi 
ale celorlalte, pentru fiecare specie în parte, în vederea eliminării 
erorilor care pot fi fatale omului. 


Ciuperci comestibile 


Ciuperci de cultură 


Psalliota hortensis — Ciupercă de culoare albă 


Psalliota bispora — Ciupercă de culoare brună 


Ciuperca cultivată este formată din două părți: una subterană 
denumită miceliu și una aeriană denumită basidiofruct sau carpofor. 
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Miceliul constituie partea vegetativă, avind rolul de hrănire 
a basidiofructului. Basidiofructul (carpoforul) este alcătuit din două 
parti distincte: pălăria denumită si pileus şi piciorul denumit stipes. 

Pălăria ciupercii este formată din următoarele parti componente: 
cuticula, pulpa sau carnea, zona de creștere, stratul himenial, ca- 
mera subhimeniala si velumul. 

Cuticula este ușor detașabilă si are o culoare variabilă, dupa 
tulpina de ciuperci cultivată: albă, crem sau brună. Poate fi netedă, 
scvamoasă sau solzoasă. Culoarea cuticulei poate fi influenţată de 
lumina solară sau curenţii puternici de aer. 

Pulpa pălăriei constituie o împletitură compactă de filamente 
miceliene. Culoarea pulpei este întotdeauna albă, însă prin tăiere se 
produce fenomenul de oxidare si ea devine rozie, apoi gălbuie si 
ulterior brunie. 

Zona de creștere se găsește la limita dintre partea inferioară a 
pulpei pălăriei si partea superioară a piciorului. 

Stratul himenial este constituit din lamele basidiale cu dispunere 
radiară pe partea inferioară a pălăriei. Lamelele au o structură 
identică cu cea a pălăriei. La suprafaţa lamelelor se găseşte o zonă 
sporiferă reprezentată prin nişte formaţiuni de formă măciucată, 
numite basidii. 


Velumul este reprezentat prin membrana care unește marginea 
extinde, devenind din ce în ce mai subțire, pînă cînd se rupe. Pentru 
cultivatorii de ciuperci, velumul prezintă importanţă prin faptul că 
starea lor indică momentul recoltării. 

Piciorul ciupercii constituie o împletitură de filamente miceliene, 
cu o compactitate mai mică decît cea a pălăriei. 

La picior, de la exterior spre interior, se deosebesc următoarele 
formațiuni: cuticula, pulpa, canalul medular si postamentul micelian. 

Cuticula este greu detaşabilă, de culoare albă si de regulă netedă, 
uneori foarte ușor fibroasă. 

Pulpa este compactă în faza de tinereţe a ciupercii, apoi devine 
din ce în ce mai fibroasă. 

Canalul medular în faza tînără a ciupercii este imperceptibil, 
mărindu-se în diametru pe măsură ce ciuperca imbatrineste. 

Postamentul micelian al ciupercii reprezintă o impletitura com- 


pactă de filamente miceliene, care se formează în stratul de 
acoperire. 
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Ciuperci din fiora spontană 


Boletus edulis — Hribi, minatarci 


Pălăria este de culoare castanie-brună, bombată, sferică la înce- 
put, hemisferica, apoi devine întinsă. Tuburile sporifere sînt simple, 
albicioase, apoi galbene, verzui. Porii, de aceeaşi culoare cu tuburile 
sporifere, sînt circulari. Piciorul este umflat la bază, are culoare 
brun-deschis, ornamentat cu o rețea sub pălărie. Carnea este albă, 
tare, cu gust si miros plăcut. 

Creste pe sol, primăvara, vara, toamna, izolată sau în grupuri, 
în păduri de foioase și de conifere, în luminișuri. Este comestibilă, 
foarte bună. 

Pentru a nu fi confundată cu alte specii mai puțin apreciate, sau 
necomestibile, se recomandă să nu se recolteze exemplarele prea 
tinere (mici). 


Boletus aereus — Hribul pucios 


Pălăria globuloasă este groasă, hemisferică, bombată, la maturi- 
tate întinsă, de culoare brună închis, pe margine prezintă solzisori 
fibrilosi şi căzători. Tuburile sporifere sînt albicioase, apoi galbene 
sau galbene-verzui, lungi. Porii de aceeaşi culoare cu tuburile spori- 
fere, sînt circulari. Piciorul bulbos, îngroșat spre bază are culoarea 
brun deschis spre brun. Tuburile sporifere sînt albicioase, apoi gal- 
bene-verzui. Carnea este albă, tare, cu gust plăcut. 

Creşte pe sol în păduri și în liziere, vara și toamna în special. 
Este foarte bună. 


Boletus scaber — Chitarcă, pitarcă, burete de mesteacăn 


Pălăria are culoare cenușie sau brună închis, ușor viscoasa pe 
timp umed, sferică, apoi hemisferică. Tuburile sporifere sînt albi- 
cioase-cenusii, lungi. Perii, albi-cenusii sînt mici, circulari. Piciorul 
cilindric este îngustat sub pălărie, plin, fibros, albicios sau cenu- 
șiu, prevăzut cu numeroşi solzi sau fibre negricioase. Carnea albi- 
cioasă, se colorează în rosietic sau verzui în contact cu aerul, are 
miros și gust plăcut. 

Crește izolată sau în grupuri, în păduri de foioase, deseori în 
jurul mestecenilor, primăvara, vara si toamna. Este comestibilă, 
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Boletus badius 


Pălăria are culoare brună-castanie, mai întîi sferică, apoi he- 
misferică si ia maturitate întinsă, este foarte cărnoasă, vîscoasă pe 
timp ploios, catifelată și lucioasă pe timp uscat. Tuburile sporifere 
au culoare galbenă-verzuie, sînt lungi, strîns lipite unul de altul. 
Porii sint de culoare galbenă-cenușie, apoi galbenă-verzuie, la atin- 
gere capătă culoare albăstruie, verde şi în cele din urmă neagră, 
sînt mici, apoi se reunesc. Piciorul este de culoare brun-deschis, 
adesea albicios, cilindric, drept sau curbat, ușor îngustat către bază. 
Carnea este albă, apoi gălbuie, are culoare roşietică sub caticula pă- 
lăriei, este fibroasă, tare, cu miros şi gust plăcut. 

Creşte pe sol în păduri de conifere, rar de foioase, în apropie- 
rea trunchiurilor arborilor, vara si toamna. Este comestibilă foarte 
bună, 


Boletus elegans 


Pălăria este de culoare galben deschis, viscoasa, convexă, apoi 
întinsă, uşor mamelonată. Tuburile sporifere sînt fine, decurente. 
Porii sînt mici, galbeni, devin uşor violet, iar în contact cu aerul 
sint simpli sau unghiuloși. Piciorul este subţire, prevăzut cu un 
inel albicios, membranos, are culoare albicioasă. Sporii sint elipsoi- 
dali-alungiti, galbeni. Carnea este moale, de culoare galben-des- 
chis. 

Creşte pe sol în păduri de foioase, vara si toamna. Este co- 
mestibilă. 


Boletus luteus — Turta vacii 


Pălăria este brun-galbuie sau rosietica-inchis, este convexă apoi 
întinsă, foarte cărnoasă, viscoasă pe timp umed. Tuburile sporifere 
sînt de culoare galbenă-verzuie. Porii sînt galbeni, apoi galbeni- 
olivaceu sau bruni si mici. Piciorul este albicios sau gălbui, cilin- 
dric, uşor îngustat către bază, prevăzut la partea inferioară cu gra- 
nulatii mici, albe sau gălbui-brunii, cu un inel membranos, la în- 
ceput alb, apoi violaceu, brunificindu-se cu vîrsta. Carnea este 
moale, aţoasă, albicioasă sau gălbuie, cu miros si gust plăcut. 

Crește pe sol, izolat sau în grupuri, în păduri de conifere, mai 
ales de pin, vara şi toamna. Este comestibilă, foarte bună. 
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Boletus rufus — Chitarca, chitărcuţă, minătarcă roşie 


Pălăria are culoare portocalie sau brun-roşietică, este sferică, 
hemisferică, apoi întinsă, foarte cărnoasă, putin viscoasă pe timp 
umed. Tuburile sporifere sînt albe, albicioase sau cenușii, lungi. 
Porii sînt la început albi, apoi cenusii-bruni, si mici, circulari. Pi- 
ciorul este cilindric, uşor îngustat sub pălărie, albicios sau cenușiu, 
se pătează în verde la atingere si este prevăzut cu solzi negriciosi. 
Carnea este albă dar devine cenușie-roșietică, albastră-verzuie sau 
negricioasă în contact cu aerul; are gust și miros plăcut. Sporii sînt 
galbeni, ocracei în masă, fusiformi, netezi, gutulati. 

Creşte izolat sau în grupuri, în păduri de foioase, mai ales pe 
unde cresc sălcii, plopi şi mesteceni, in luminisuri, vara și toamna. 
Este comestibilă. 


Boletus sanquineus — Bureti de stejar 


Pălăria este roşietică, apoi cenușie brună, decolorindu-se cu 
virsta, cărnoasă si vîscoasă. Tuburile sporifere sînt galbene, apoi 
verzui, scurte. Perii sînt galbeni, apoi galbeni-verzui, devin albaştri 
verzui la atingere; sînt mari si unghiulosi. Piciorul este jumătate 
roşu, jumătate brun-gălbui, cilindric, ușor îngustat la bază, plin. 
Carnea este galbenă, moale, cu miros şi gust dulce, roșşietică la baza 
piciorului si se albastreste în contact cu aerul. Sporii sînt galbeni, 
ocracei în masă, ovoizi sau fusiformi, netezi, gutulati. 

Crește izolat, sau în grupuri, în păduri de foioase, vara si toam- 
na. Este comestibilă, 


Boletu subtomentosus — Buza caprei 


Pălăria este de culoare măslinie, cenușie sau gălbuie, cărnoasă 
la suprafaţa pălăriei, adesea crăpată. Tuburile sporifere sînt gal- 
bene si se albăstresc la atingere. Porii sînt de aceeași culoare cu 
tuburile; sînt mari unghiuloși. Piciorul este ocraceu, rosietic-des- 
chis, cilindric, adesea sinuos. Carnea este gălbuie-albicioasă, brun- 
rosietica sub cuticulă, moale cu miros ușor si gust dulce. Sporii sînt 
gălbui, ocracei în masă, netezi, gutulati. 

Crește izolat sau în grupuri în păduri de foioase şi conifere, 
vara și toamna. Este comestibilă. 
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Cantharellus cibarius — Gălbiori, bureti galbeni 


Pălăria în stadiul tînăr este boltită, ca o emisferă, cu marginile 
aproape regulate, răsucite în jos, iar la maturitate se aseamănă 
cu o pilnie cu marginile incretite, lobate sau ondulate regulat. Cu- 
joarea se aseamănă cu aceea a gălbenușului de ou. Piciorul este 
plin, continuindu-se cu pălăria fără o limită definitivă. Carnea 
galbiorilor este albă în interior, galbenă-aurie spre exterior, are 
un miros și un gust plăcut. Aparatul fructifer al gălbiorilor este 
cărnos sau fibrocărnos. 

Este una dintre ciupercile mult apreciate si rareori este atacată 
de dăunători. Gălbiorii cresc în grupuri, prin păduri umbroase și 
umede de răşinoase și de foioase (fag, mesteacăn). 


Morchella esculenta — Zbirciog 


Pălăria are formă ovoidă sau conică, de culoare brun-deschis, 
galbuie-ocracee. Suprafaţa pălăriei este prevăzută cu numeroase 
alveole sinuase, neregulate. Regiunea himenială este individualizată 
in adînciturile alveolare de la suprafaţa pălăriei. Pălăria are formă 
de căciulă, goală în interior şi concrescută cu piciorul. Piciorul alb 
este cilindric, bine dezvoltat si gol în interior. Carnea este fragedă, 
cu miros şi gust plăcut. 

Apare primăvara de timpuriu, prin aprilie sau mai, în special 
în păduri de foioase sau pe locuri nisipoase, în lunci etc. Este co- 
mestibilă, foarte bună. 


Morchella conica — Zbirciogul tuguiat 


Pălăria se apropie de forma conului, tot în formă de căciulă, 
de culoare brun închisă, cu nuanţe brun-gălbui. Suprafața prezintă 
alveole profunde si înguste. Marginile sînt neregulate si concres- 
cute cu piciorul. Piciorul ca și căciula (pălăria) sînt goale în inte- 
rior. Piciorul este cilindric, putin îngroșat spre bază, de culoare 
alb-gălbui. 

Crește în păduri de foioase și conifere, primăvara (aprilie—mai). 


Amanita caesarea — Crăiţe, ronite, burete domnesc 


În stadiu tînăr, această ciupercă este ovoidă, de culoare albă, 
avînd aspectul unui ou. Pălăria este portocalie sau galben-aurie, 
netedă, lucioasă, cărnoasă, sferică la început, hemisferică, apoi 
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întinsă, cu marginea fin striata. Lametele sint galbene. Pictorul este 
învelit la bază într-o volvă (ca un manson) dezvoltată, albă. Cu- 
loarea piciorului este galbenă. Inelul este galben, striat, lăsat în 
jos. Carnea este albă, galbenă au cuticula, pălăriei și piciorului, cu 
miros şi gust foarte plăcut. Este una dintre cele mai pretuite ciu- 
perci şi creşte prin păduri de foioase, pe cîmpii si în lungul dru- 
murilor în regiunile mai călduroase, în iulie şi august. Este comesti- 
bilă, foarte bună. 


Russula virescens — Vinetica pestriță 


Pălăria este hemisferică, convexă-plană si adincita la centru. 
Suprafața pălăriei are culoarea cenusie-verzuie, galben-verzuie, cu- 
ticula ușor separabilă de carne, uscată și se crapă uşor. Lamelele 
albe sau albe cu nuanţe gălbui sînt libere. Piciorul este înalt, gros, 
alb sau alb cu nuanţe cenușii, plin, buretos, cilindric. Carnea aces- 
tei ciuperci este albă, tare si sfărimicioasă. Are miros plăcut de 
miez de nucă. Crește în pădurile de foioase si prin cringuri, ince- 
vind din iunie şi pînă în octombrie. Este comestibilă, foarte bună. 


Russula alutaceea — Piinişoară 


Pălăria este bombată si apoi ca un disc, putin adîncită la mijloc 
si cu marginile ridicate în sus. Suprafața pălăriei este de culoare 
roşie-purpurie sau roșie violacee, pînă la verde-olivaceu, cu mar- 
ginea subţire, netedă. Cuticula nu este separabilă, vîscoasă pe timp 
umed, se crapă la uscăciune. Lamelele sînt întregi sau ramificate, 
la margine sînt libere, galbene sau galbene-pămiîntii. Piciorul este 
înalt, cilindric, plin si apoi gol, alb cu nuanţe gălbui. Carnea este 
albă. Crește prin pădurile de rășinoase si foioase din august pînă 
în octombrie. Este comestibilă, foarte bună. 


Russula cyanoxantha — Vineţica porumbeilor 


Pălăria la început este ca un clopot, apoi plan convexă, cu cen- 
trul puţin adincit. Cuticula (ce acopere suprafața pălăriei) este ușor 
separabilă de carne, lipicioasă sau uscată, după timp, striată. Cu- 
loarea este violet, purpuriu-măsliniu, brun sau brun roşcat, verzuie 
sau albastruie, cu marginea netedă la început, răsucită, apoi întinsă. 
La batrinete, culoarea devine cenușiu-măslinie. Lamelele albe sînt 
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latite si ramilicate. Pictorul este inalt, gros, buretos, alb. Carnea 
este albă si roșşietică sub cuticulă; este tare si are gust plăcut si 
dulceag. Crește prin pădurile de foioase si rășinoase, în special în 
cele de fag, din iulie pînă în septembrie. Este comestibilă, foarte 
bună. 


Russula integra — Piinișoara cucului 


Pălăria este convexă, apoi întinsă, adincită la mijloc, viscoasa 
pe timp umed, de culoare rosie-purpurie, pătată cu galben sau oliv, 
purpurie neagră, brună arămie, cu margine subțire, răsucită. Cu- 
ticula este separabilă, striată. Lamelele sînt egale, largi, reunite la 
bază prin vine groase, de culoare galbenă-ocracee. Piciorul este 
tare, plin, apoi spongios, neted, alb, uşor îngustat spre bază şi brăz- 
dat de șanțuri. Carnea este tare, cu miros si gust plăcut. Crește 
pe sol în grupuri numeroase, în special în păduri de conifere, în 
regiune de munte, vara. Este comestibilă, foarte bună. 


Russula lepida — Vinetica 


Pălăria este convexă sau putin adincité la centru, de culoare 
rosie sau roşie-deschis, uneori ecracee în centru, cu marginea ne- 
tedă, cuticula nu se separă de carne, este mată, uscată. Lamelele 
sînt sinuoase, strîmte, albe-crem. Piciorul este plin, cilindric, ne- 
ted, alb, uneori pătat cu roz. Carnea este albă, tare, casantă, cu 
gust dulce, apoi acru și cu miros plăcut. Crește pe sol în păduri de 
foioase, vara si toamna. Este comestibilă, foarte bună. 


Russula vesca — Vineţica ciobanului, ciupercă ciobănească 


Pălăria este sferică, apoi hemisferică, întinsă si adincită la mij- 
loc, de culoare olivacee, uşor brunie, pînă la brun închis, cu mar- 
ginea subțire, răsfrîntă spre interior si are cuticula ușor separa- 
bilă. Carnea este albă, uneori pătată cu brun, sau cenusiu-rosietica 
sub pălărie, tare, casantă, cu miros plăcut şi gust de alune. Lame- 
lele sînt albe, uneori pătate cu cenușiu sau brun, serate sau putin 
decurente, uneori bifurcate. Piciorul este alb, cilindric, umflat, apoi 
atenuat la bază, casant, plin. Creşte pe sol, izolată sau în grupuri 
în păduri de conifere, vara si toamna. Este comestibilă, foarte bună. 
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Psaiiota stivatica — Ciuperca de padure 


Pălăria este globuloasă, ca un clopot în tinereţe, apoi convexă 
plană. Cînd este tînără, suprafața pălăriei este de culoare albă, apoi 
brun-roşcată. Lamelele sînt alb-cenusii, se schimbă apoi în roz. 
Piciorul este înalt, cilindric, spongios si prevăzut cu un inel sim- 
plu. Carnea este tare, albă, iar prin rupere (în contact cu aerul), 
devine galben-roşietică. Are miros de anason şi gust de migdale 
sau miez de nucă. Se deosebește de ciuperca de gunoi, prin mărime 
şi culoare. Creste prin păduri. Este comestibilă, foarte bună. 


Psalliota arvensis — Ciuperca de cimp 


Pălăria este ca un ou la început, devenind apoi ca un clopot, 
iar la maturitate convex-plană. Suprafaţa pălăriei este albă, mătă- 
soasă, cu aspect făinos. La maturitate este netedă și uneori vălu- 
rată. Lamelele sînt albe, apoi devin alb-rosii. Piciorul este înalt, 
cilindric, îngroșat spre bază, alb si gol în interior, este prevăzut 
cu un inel lat. Crește pe cîmp, în grădini şi finete, vara și toamna, 
Este comestibilă, foarte bună. 


Psalliota campestris — Ciuperca de gunoi, ciuperca de bălegar 


Pălăria este rotundă, globuloasă, apoi devine întinsă, alburie, 
cu suprafaţa mătăsoasă, sau cu scvame brune. Lamelele sînt albe 
la început, devenind apoi roz, pe urmă brune-purpurii sau brun- 
închis. Carnea este moale, albă în contact cu aerul își schimbă cu- 
loarea în trandafiriu, ori brun roșcat. Piciorul este neted, plin, fi- 
bros, de culoare albă şi prezintă un inel care se răsfrînge în jos. 
Crește în păşuni umede, în grădini, locuri îngrășate, mai ales pri- 
măvara şi toamna. Este comestibilă. 


Psalliota pratensis — Ciuperca de pășune 


Pălăria este alburie la culoare, cărnoasă, ovoidă, devine cu vîrsta 
scvamoasă. Lamelele sînt libere, largi şi apropiate de picior. Picio- 
rul este alb şi neted. Inelul este membranos, alb, plasat la mijlocul 
piciorului. Carnea este albă, în picior devine roşietică prin tăiere 
şi are miros plăcut. Creste in special prin pajiști, vara și toamna. 
Este comestibilă. 
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Marasmius oreades —- Bureţi de rouă 


Pălăria are 2—4 cm diametru, aproape plană, de culoare gălbui 
deschis sau brună. Prezintă o ghebă centrală proeminentă, margi- 
nile sînt răsucite în tinereţe, apoi ondulate şi incretite fin. Lame- 
lele sînt mai deschise la culoare decît pălăria, sînt libere si rare. 
Carnea este albă şi tare, capătă nuanţe gălbui, are gust plăcut și 
miros de garoafe. Crește în grupuri prin pajiști şi poieni, fructi- 
ficaţiile făcînd un fel de cercuri. Este comestibilă. 


Marasmius alliaceus — Usturoiaşul 


Pălăria are diametrul de 1—2,5. Suprafaţa pălăriei este alb- 
cenușie sau brun rosietica, spălăcită, este netedă și incretita pe 
margini. Lamelele alburii sînt libere, ascuţite la margine si rotun- 
jite spre picior. Piciorul negricios este tare şi pielos. Carnea are 
gust si miros puternic de usturoi, din care cauză se usucă și se 
folosește pentru aromarea preparatelor culinare. Creşte în grupuri 
mari pe lîngă drumurile de păşune, la liziera pădurilor, în lunile 
septembrie si octombrie, vara si toamna. Este comestibilă. 


Armillaria mellea — Ghebe, opintici 


Pălăria este putin cărnoasă si boltită în tinerețe, iar la matu- 
ritate convexă, aproape plană, cu mici solzișori bruni, aşezaţi în 
cercuri. Piciorul este lung, mai gros la bază si mai subţire către 
pălărie. Pe picior la o mică distanţă de pălărie se află un inel cu 
marginile răsfrînte în jos. Carnea este albă, fragedă, cu gust şi 
miros plăcut. Lamelele sînt fine, de culoare albă sau gălbuie pe 
care se găsesc sporii ciupercii. Este o ciupercă comună, des intil- 
nită pe cioatele de stejar, fag si brad sau pe resturi lemnoase. 


Ghebele apar toamna în tufe mari formate din mai multe exem- 
plare. Este comestibilă. 


Lepiota procera — Burete serpesc, parasolul 


Pălăria la început este mică, ovală, brun-roscaté, pînă la brun 
deschis, netedă în centru, iar în rest acoperită cu solzisori bruni, 
dispuşi concentric. Pe măsură ce crește pălăria se îndreaptă, 
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raminind in centru o ridicătură pronunțată ca un mamelon mai În- 
chisă la culoare. Diametrul pălăriei ajunge pînă la 25—50 cm. Pi- 
ciorul este cilindric, bulbos la bază, ajungînd pînă la 30 cm înăl- 
time. El prezintă numeroşi solzi bruni, dispuşi în benzi transver- 
sale. Lamelele ciupercii sînt fine, de culoare alb-gălbui cînd ciu- 
perca este tînără, apoi devin cenușii. Inelul de sub pălărie este 
mare, alb, dantelat pe margine și se poate mișca pe picior, nefiind 
bine prins pe acesta. Carnea ciupercilor este albă sau ușor roşie- 
tică, gustoasă, cu miros plăcut. Crește pe sol, izolată sau în gru- 
puri, în păduri deschise, pajiști, vara și toamna. Este comestibilă 
foarte bună. Nu se folosește piciorul, fiind fibros. 


Lepiota clypeolaria 


Pălăria este la început ovoidă, apoi întinsă, mamelonată în cen- 
tru, mătăsoasă, acoperită cu numeroase scvame, dispuse concentric, 
culoarea brun-roșcat sau gălbuie, brună şi netedă în regiunea ma- 
melonată. Lamelele sînt libere, albe sau albe-gălbui. Piciorul este 
lung, cilindric, mai gros spre bază, culoarea albă cenuşie, cu scvame 
sub inel. Inelul se poate mişca sub picior. Carnea este albă, cu 
miros și gust de fructe. Creşte pe sol în păduri. Este comestibilă. 


Lepiota exoriata 


Pălăria este ovoidă la început, apoi hemisferică, in forma de 
clopot, apoi întinsă si putin mamelonată. Culoarea este brun-roscat 
şi netedă în centru, iar în rest acoperită cu numeroase scvame 
brune, iar marginea pălăriei prezintă resturi din văl. Lamelele sînt 
libere, largi, serate, alb-crem la culoare, depărtate de picior. Picio- 
rul este cilindric, neted, mai subțire lingă pălărie si albicios la 
culoare. Inelul este alb, răsfrînt, mobil. Carnea este albă, spon- 
gioasă, cu miros plăcut și gust dulceag. Crește pe sol în grupuri, 
în pajişti, liziera pădurilor de foioase, pășuni naturale, vara și 
toamna. Este comestibilă, fără picior. (Piciorul este fibros.) 


Lepiota rhacodes 


Pălăria este sferică sau ovoidă la început, apoi întinsă, nu este 
mamelonată, de culoare bruna-cenusie, sau ocracee, acoperită cu 
solzi bruni poligonali, groși, în centrul pălăriei este brună, netedă. 
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Lamelele sînt albe, pătate cu roşu ia maturitate, largi, libere, înde- 
părtate de picior. Piciorul este cilindric, bulbos la bază, de culoare 
cenusiu-brun. Inelul este alb-cenuşiu, apoi brun rosietic, mobil, 
membranos, păros la margine. Carnea este albă, se inroseste în 
contact cu aerul (cînd se rupe), are miros si gust plăcut. Crește 
pe sol, izolat sau în grupuri, în păduri de conifere si de foioase, 
în grădini, locuri cultivate, vara și toamna. Este comestibilă, fără 
picior. 


Tricholoma georgii — Burete de mai, nicorete 


Pălăria are marginile răsucite în tinereţe, este cărnoasă, de cu- 
loare albă sau galben-ruginie. Piciorul este alb, plin, cilindric sau 
puțin umflat la bază. Lamelele sînt albe, sau albe-gălbui. Carnea 
acestor ciuperci are miros de făină proaspătă. Creşte primăvara 
prin păduri înierbate și prin pajiști. Este o ciupercă comestibilă 
foarte gustoasă. 


Clitopilus prunulus — Sălcioare, nicorete 


Pălăria în stadiu tînăr este convexă, apoi întinsă şi la maturi- 
tate ia forma de pilnie. Are culoarea alb-cenusie sau gălbuie. Mar- 
ginea pălăriei este subţire, ondulată, viscoasă pe timp umed. Lame- 
lele sînt albe, apoi roz sau uşor gălbui, drepte, decurente si sub- 
tiri. Piciorul este cilindric, alb. Carnea este albă, cu miros de făină 
proaspătă şi gust dulce. Crește pe sol în grupuri numeroase, în 
păduri de foioase si de conifere, în luminișuri, pajisti, locuri înier- 
bate. Este comestibilă, foarte bună. 


Pleurotus estreatus — Păstrăv de fag, burete negru 


Pălăria, în formă de ureche, este cărnoasă, netedă, cu marginea 
răsucită, de culoare brună cenușie. Lamelele sînt albicioase sau 
ușor gălbui, decurente, largi. Piciorul este scurt si gros, înalt de 
2—4 cm, albicios, cilindric, plin, iar uneori lipseşte. Crește toamna 
în grupuri mari pe trunchiuri vii sau tăiate, de la diferiţi arbori 
de foioase, producind un putregai alb al lemnului. Este comesti- 
bilă, foarte bună. 
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Lactarius deliciosus — Rișcov, bureti dulci 


Pălăria este convexă, cu marginile răsucite în tinereţe și apoi 
plană cu adincitură la mijloc, pînă la forma de pilnie cu marginile 
ondulate si răsfrînte. Suprafaţa pălăriei este de culoare portocalie, 
roșie-cărămizie sau galbenă cu zone largi concentrice, rosii-brune 
sau verzui. Este netedă, dar ușor luminoasă pe vreme umedă si cu 
perișori fini. Lamelele sînt galbene, galben portocalii, sînt dese, 
devenind verzi la rupere şi lovire. Piciorul are aceeași culoare cu 
pălăria sau mai deschisă la exterior și alb în interior. Carnea este 
galben-roșietică cu nuanţe alburii, devine verde prin rupere; este 
moale, fragedă, cu miros si gust putin amărui. Sucul lăptos galben- 
roşu sau roșu portocaliu, devine verzui prin ruperea ciupercii și 
este dulce sau putin acrişor. Riscovii cresc prin pădurile de răși- 
noase și de fag, începînd din iunie si pînă in octombrie. 


Lactarius volemus — Riscovel, riscovul auriu 


Pălăria este convex-plană si ușor adîncită la mijloc, ca o pilnie, 
cu marginile răsucite în interior. Suprafaţa pălăriei are culoarea 
galben-roşietică, galbenă-aurie, galben-brună, roșietic-brună. Este 
uscată, netedă şi adesea cu crăpături. Lamelele sînt galbene-aurii, 
pînă la galben-roscat. Piciorul este înalt si gros, mai deschis la 
culoare decît pălăria, este plin, tare şi fragil. Carnea albă şi cu 
nuanţe gălbui, se colorează prin rupere în brun și este fragilă, 
bogată în suc lăptos şi are miros plăcut. Sucul lăptos, abundent, 
este dulce și alb, devenind brun în contact cu aerul. Crește în locu- 
rile umede, în pădurile de rășinoase și de fag, pe marginea dru- 
murilor și prin șanțuri, începînd din iunie pînă în octombrie. Este 
comestibilă. 


Lactarius piperatus — Iuţari, bureti iuți 


Pălăria este hemisferică, apoi întinsă sau in formă de pilnie 
larg deschisă, cărnoasă, tare, casantă, netedă, cu marginea rulată, 
se pătează cu galben sau ocraceu cu virsta. Lamelele sînt albe, se 
îngălbenesc cu vîrsta, sînt foarte strînse unele de altele, subțiri si 
decurente. Piciorul este alb, cilindric, ușor îngustat către bază, tare, 
plin. Carnea este albă, apoi gălbuie, tare, casantă, cu miros plăcut 
și gust piperat. Latexul este alb. Crește pe sol în grupuri nume- 
roase, în păduri de foioase sau de conifere, comun în regiunea de 
munte, rar la cîmpie, vara si toamna. Este comestibilă. 
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Clavaria batrytis — Burete de conopidă, barba caprei 


Este o ciupercă voluminoasă de 10—12 cm în diametru si 7— 
15 înălțime, cu piciorul (ca un trunchi) alb, apoi gălbui, cărnos, 
tare, cu ramuri foarte bogat ramificate, cilindrice, drepte sau în- 
doite, cărnoase, fragile, gălbui, care se divid în ramuri mai mici, 
scurte, obtuze, cu extremităţile de culoare roz sau roșu purpuriu, 
asemănătoare unor corali. Carnea este albă, tare cu miros plăcut de 
fructe si gust dulce. Crește izolată sau în grupuri în păduri de 
foioase şi conifere, vara şi toamna. Comestibilă mai ales în stadiu 
tînăr. La batrineje devine indigestă. 


Clavaria flava — Creasta cocoșului 


Această ciupercă are corpul fructifer în formă de trunchi albi- 
cios cu numeroase ramuri galbene-aurii, comprimate și striate în 
lungime, fragile, care se ramifică la rîndul lor în ramuri subțiri, 
acoperite de stratul himenial. Carnea este albă. Crește în pădurile 
de foioase si de conifere toamna. Este comestibilă. 


Hydnum repandum — Burete tepes, flocosel 


Pălăria are culoarea galben-albicioasă, sau crem-rozie, sferică, 
hemisferică, apoi întinsă, cu marginea ondulată, netedă, cărnoasă. 
Partea inferioară a pălăriei prezintă niște ţepi, albiciosi-galbeni sau 
de aceeaşi culoare cu pălăria, sînt fragili si uşor separabili. Picio- 
rul este plin, gros, cilindric, îngustat spre bază, cărnos, tare, neted, 
alb sau de aceeași culoare cu pălăria. Carnea este alb-gălbuie, tare 
și casanta, cu miros plăcut. Gustul este dulceag, apoi devine amar 
și piperat. Creşte în păduri de conifere şi foioase în grupuri, vara 
si toamna. Este comestibilă mai ales în stadiu tînăr, iar la bătri- 
nete devine indigesta. 


Polyporus ovinus — Buretele oilor 


Pălăria este netedă, cărnoasă, are culoare albă sau albicioasă- 
cenușie, forma este sferică, apoi hemisferică si în final întinsă, cu 
marginea răsucită, adesea neregulată, sudată cu pălăria de la exem- 
plarele vecine. Tuburile sporifere sînt albe, foarte scurte, se în- 
gălbenesc la atingere sau cu virsta. Porii sînt albi, devin gălbui 
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cu virsta. Pictorul este cilinaric, tare, solid, îngustat la bază, neted, 
de aceeași culoare cu pălăria sau mai deschis. Carnea este albă, 
tare, devine gălbuie cu virsta, are miros si gust plăcut. Crește in 
grupuri numeroase în păduri de conifere, în luminișuri, în regiu- 
nea de munte, vara şi toamna. Este comestibilă în stadiu tînăr, iar 
la batrinete devine indigesta. 


Polyporus squamosus — Burete păstrăv 


Pălăria este la început convexă, apoi se desface în evantai, are 
culoare gălbuie, cu numeroase scvame triunghiulare, brune, tur- 
tite, mai numeroase în centrul pălăriei, unde este puţin deprimată. 
Perii de pe partea inferioară a pălăriei sînt mari, rotunzi, albi, 
apoi gălbui. Piciorul este gros, scurt, lateral, catifelat şi de culoare 
brună, întunecat la bază, crem-gălbuie și reticulat sub pălărie. 
Carnea este albă, suculentă, tare, cu miros si gust caracteristic de 
făină. Crește izolată sau în grupuri pe diferiţi arbori de foioase, 
vii sau pe arbori doboriti, cauzind putrezirea lemnului. Apar vara 
şi toamna. Este comestibilă în stadiu tînăr. 


Ciuperci necomestibile 


Printre ciupercile necomestibile se pot deosebi mai multe ca- 
tegorii: 


a) Ciuperci foarte periculoase (mortale), care consumate chiar 
în cantităţi foarte mici (un singur exemplar la o mîncare pentru 
mai multe persoane), fac să apară simptomele intoxicației, somno- 
lență, amorţeală urmată de crampe şi arsuri stomacale, senzaţie de 
sufocare si sete imposibil de potolit, transpiratie rece, vomitări 
violente si diaree violentă, adeseori sanquinolente, după 10—12 ore 
de la ingerare, cînd este prea tirziu pentru a se lua măsuri de 
salvare. 


Dintre acestea fac parte speciile din genul Amanita şi anume: 
Amanita phalloides, Amanita pantherina, Amanita verna, Amanita 
citrina, Amanita virosa. 
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Amanita phalloides — Buretele viperei 


Pălăria este cărnoasă, la început aproape sferică, apoi dreaptă. 
Are culoarea verzuie ori măslinie. Pe suprafaţă, pălăria are nişte 
dungi fine care pleacă din centru spre marginea pălăriei. Carnea 
este albă, cu miros urit mai ales Ja ciupercile bătrîne. Lamelele 
sînt colorat alb-gălbui. Există şi varietăți cu pălăria brună, gal- 
benă sau chiar albă. Piciorul este înalt, cărnos, de culoare albă, 
cu volvă dezvoltată si cu inel alb. Crește prin pădurile de răși- 
noase si de foioase, prin tufișuri, din iunie si pînă în octombrie. 
Este ciuperca cea mai toxică dintre Amanite. Simptomele intoxi- 
catiei la această ciupercă apar tirziu (după 10—12 ore), 


Amanita verna — Buretele primăvăratic 


Această ciupercă are pălăria albă și crește prin pădurile de 
rășinoase si foioase, din mai pind în august. Este o ciupercă otră- 
vitoare foarte periculoasă. 


Amanita virosa — Buretele de toamnă 


Pălăria este albă şi crește în pădurile de rășinoase, în special 
din iulie pind în septembrie. Este o ciupercă foarte toxică. 


Amanita pantherina — Buretele panterei 


Pălăria este in forma de clopot, apoi semisferică si în cele din 
urmă plană, cu adincituri la mijloc. Suprafața pălăriei este de cu- 
loare brun-deschis sau brun-cenusiu, lipicioasă pe timp umed, pre- 
zinta solzi albi, făinoşi si concentrici. Lamelele albe şi libere sînt 
îngustate spre picior. Piciorul este înalt de 6—11 cm si gros de 
1—2 cm, este plin, cilindric, îngroşat la bază, unde prezintă o volvă 
albă, dublă și groasă care este vizibilă la ciupercile tinere. Inelul 
este alb şi uşor incretit. Carnea este fragedă, subțire şi albă, nu 
are miros si gust. Crește în pădurile de foioase si rășinoase din 
iulie și pînă în octombrie. Este o ciupercă foarte toxică. 


Amanita citrina — Buretele de lămie 


Pălăria are culoarea galbenă ca lămiia, pind la galben de pu- 
cioasă. Suprafaţa pălăriei prezintă niște solzi neregulati, albiciosi 
sau bruni, marginea pălăriei este netedă. Piciorul este înalt de 
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1—10 cm și gros de 1—1,9 cm, este alb şi are un inel de culoarea 
părţii inferioare a pălăriei, cu incretituri fine, ca si porţiunea de 
picior de deasupra lui. Carnea este albă si cu miros neplăcut. La- 
melele sînt de culoare albă. Creste prin pădurile de răşinoase si 
de foioase, începînd din iulie și pînă în octombrie. Necomestibilă, 
este foarte toxică. 


b) Ciuperci periculoase la care simptomele de intoxicație apar 
la 30 minute, sau pind la cel mult 4 ore după consumarea lor si 
deci sînt șanse de salvare a bolnavului: 

Pintre acestea fac parte 


Amanita muscaria — Buretele pestrit, muscarita 


Pălăria este globuloasă in tinereţe, apoi ca un clopot bombat, 
iar spre maturitate devine aproape plană. Culoarea pălăriei este 
rosie cu scvame albe, ce se iau ușor cu unghia. Piciorul este alb, 
bulbos la bază, înconjurat de volvă sub formă de solz. În stadiul 
tînăr volva este puternic dezvoltată. Piciorul la partea superioară 
prezintă un inel bine vizibil. Carnea este albă, devenind roșcată 
sub cuticula ce acoperă pălăria. Lamelele sînt albe. Această ciu- 
percă este toxică, dar nu la fel de periculoasă ca Amanita phal- 
loides, Amanita verna, Amanita virosa, Amanita citrina şi Ama- 
nita pantherina. Creşte în luminișuri de păduri de conifere și de 
foioase. Semnele intoxicației la muscariţă, apar după cîteva ore si 
se manifestă prin greață, ameţeală, pierderea cunoștinței, un fel 
de beție, uneori cu delir furios. 


Boletus pachypus 


Pălăria este groasă, convexă, are culoare cenusie-galbuie sau 
măslinie-deschis, catifelată la început, apoi netedă. Tuburile spori- 
fere sînt galbene, apoi verzui sau albăstrui. Piciorul foarte gros 
este acoperit cu o reţea albă, apoi gălbuie. Restul piciorului si maj 
ales la bază are culoarea roșie. El se pătează cu verde sau albastru 
la rupere. Carnea este albicioasă, foarte amară și cu miros neplă- 
cut, compacta, dură, se albastreste în contact cu aerul. Crește pe 
sol în păduri de conifere, vara si toamna. Este necomestibila, otră- 
vitoare. 


c) Ciuperci care provoacă tulburări gastro-intestinale: 


98 


Boletus satanas — Hrib ţigănesc, buretele dracului 


Pălăria are 15—30 cm diametru, de culoare alb-cenușie, apoi 
ruginie palid sau puţin verzui. Piciorul este ovoid, cu o reţea roșie 
ca sîngele în partea de sus. Carnea este albă sau alb-gălbuie. Crește 
vara prin pășuni, tufișuri şi în poienile din pădure. Această ciu- 
percă este foarte toxică. 


Entoloma lividum 


Pălăria este conică în tinereţe si apoi plan convexă, cu margi- 
nile lăsate în jos, răsucite și ondulate. Suprafaţa pălăriei este gal- 
benă-deschis pind la cafeniu deschis sau galben-verzui cu nuanţe 
roşietice. Este netedă, uscată si mătăsoasă pe secetă si putin cle- 
ioasă pe vreme umedă. Lamelele au culoare galben-aurie, apoi roz. 
Piciorul are culoare alb-galben cu nuanţe roz, devenind brun spă- 
lăcit prin apăsare. Carnea este albă și fragedă, cu miros de făină 
proaspătă (la tinerețe) si apoi devine neplăcut (la maturitate). 
Crește prin cringuri, prin păduri de foioase luminate, pe pajiști, 
începînd din iunie pînă în septembrie. 


Tricholoma tigrinum 


Este o ciupercă mare (8—20 cm), cu pălăria tipică de culoarea 
tigrului. Lamelele lungi, cu reflexe verzui. Această ciupercă pro- 
voacă tulburări violente gastro-intestinale. Este necomestibilă. 


Lepiota helveola 


Este o ciupercă de talie variabilă, de culoare gri-roz, apoi gal- 
bui-roz. Piciorul este alb mătăsos, apoi roz-roșietic şi prezintă un 
inel alb. Lamelele sînt de culoare alb-crem. Carnea are gust aci- 
dulat, miros plăcut. Prin rupere la aer, devine roz. Este o ciupercă, 
toxică. 


Hebeloma crustuliniformis — Hora vrăjitoarelor 


Pălăria este semiglobuloasă, pînă la plan convexă în tinerețe 
şi apoi ca un căuș sau ca o copită de cal întoarsă, cu diametrul 
de 3—8 cm, cu marginile curbate in sus si ușor bombată Ip 
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mijloc. Suprafața pălăriei este galbenă pamintie sau galben-roșietică, 
uneori culoarea este alb-gălbuie pe margine, iar spre centru este 
mai închisă. Suprafaţa pălăriei este netedă, pieloasă, umedă și lipi- 
cioasă. Lamelele sînt alburii-galbene, ruginii pînă la brune, sînt dese 
si subțiri. Piciorul este înalt de 4—10 cm şi gros de 1—2,5 cm, 
alburiu cu nuanţe gălbui și prezintă nişte solzi mai ales spre bază, 
unde este puţin îngroșat; la tinereţe este plin, apoi devine gol. 
Carnea este albă şi tare. Această ciupercă provoacă intoxicații 
gastro-intestinale. 

La această ciupercă, trebuie să i se cunoască bine toate deta- 
liile, deoarece se poate confunda cu specii comestibile 
ale genului Marasmius. Creşte prin poieni și păşuni, prin parcuri 
şi păduri de foioase luminate (apar în cerc), în lunile august și 
septembrie. Este necomestibilă. 


d) Ciuperci cu substanţe rășinoase laxative, care provoacă diaree 
sau numai laxatie. 


Dintre acestea fac parte: Psalliota xanthoderma, Russula aurata, 
Russula foetans, Russula emetica. 


Psalliota xanthoderma 


Este o ciupercă ce se poate confunda cu ciuperca de bălegar. 
Această ciupercă este indigestă și emană un miros dezagreabil de 
fenol sau iodoform. Pălăria are formă trapezoidală (privită din pro- 
fil). Suprafaţa pălăriei de culoare alb muştar, devine gălbuie şi cu 
pete galbene din loc în loc. Piciorul are aceeași culoare cu pălăria. 
Se poate totuşi deosebi de ciuperca de bălegar, deoarece așa cum 
s-a arătat, suprafața pălăriei prezintă pete galbene din loc în loc, 
deci este necomestibila. 


Russula aurata — Vinetele, piinisoare 


Pălăria este semisferică, apoi plană, cu adincituri la mijloc si 
cu marginile ridicate în sus, netede, brăzdate sau crăpate. Supra- 
fața pălăriei este galbenă, galben-rosietica sau galben-portocalie, 
prezintă nuanţe mai închise spre centru și este subţire. Membrana 
care acoperă pălăria este neseparabilă de carnea lipicioasă a ciu- 
percii. Lamelele sînt albe şi rare, se sfarmă uşor, au marginile ro- 
tunjite, devin galbene ca lămiia după maturizarea sporilor. Picio- 
rul este înalt, gros, spongios şi cilindric, noduros cu nuanţe gălbui. 
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Carnea este albă şi fragedă, prezintă nuanţe gălbui sub cuticula 
ce acoperă pălăria, are miros plăcut, gust dulce şi apoi acrișor. 
Creşte prin păduri din iulie pînă în octombrie. Este necomestibilă. 


Russula emetica — Piinisoara piperata 


Este una dintre speciile toxice ale genului Russula. 

Pălăria este plană, culoarea variază, in general este rosie-intu- 
necată sau roz-purpuriu, uneori rosie-cafenie, sau roșie-gălbuie. Pe 
timp uscat, pălăria luceste ca si cînd ar fi dată cu lac. Lamelele 
sînt libere, egale, albe. Piciorul este alb cu o ușoară tentă roz, 
neted, plin, de 4—6 cm înălțime şi 1—2 cm grosime. Carnea este 
albă, roz sub cuticulă, tare spongioasă cu vîrsta, gustul este pipe- 
rat. Ciuperca răspîndeşte un miros neplăcut. Este otrăvitoare (pro- 
voacă indispozifii gastrice ce se manifestă prin greață şi vomitare). 


Russula foetans — Băloşel, burete bălos 


Pălăria este globuloasă, apoi întinsă, adîncită în centru. Are 
culoarea ocracee, mai închisă în centru, cu marginea subţire, foarte 
lung striata, cuticula vîscoasă, separabilă numai la margine. La- 
melele sînt libere, inegale, drepte, reunite prin vene de culoare 
albă, apoi gălbuie. Piciorul este gros, albicios, apoi gălbui deschis, 
neted apoi crăpat. Carnea este fragilă, albicioasă, cu miros tare 
neplăcut și gust foarte acru. Creşte pe sol în grupuri sau formînd 
hore de vrăjitoare în păduri de foioase, vara si toamna. Este ne- 
comestibilă. 


Phallus impudicus — Burete puturos, burete de buba 


Corpul fructifer la început este subteran, ovoid sau sferic, alb 
cu aspect de ou. Cu timpul membrana crapă şi rămîne ca o volvă 
la baza piciorului. La partea superioară a piciorului se află pălă- 
ria sub formă de căciulă alveolată. Alveolele sînt pline cu masă 
sporiferă, de culoare verde-măslinie, mucilaginoasă si miros de 
cadavru. Piciorul este înalt (15—20 cm), cilindric, ingustat si curbat 
la bază, alb, spongios, fistulos. Ciuperca emană un miros respin- 
gator de cadavru. Creste pe sol în păduri. Este necomestibilă. 
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Criterii de recunoaștere a ciupercilor 


Recunoașterea ciupercilor este cea mai dificilă operaţie și din 
această cauză, recunoașterea sigură se face numai ţinind seama in 
primul rînd de caracterele botanice și anume: forma aparatului 
fructifer și a părţilor lui componente: talie, aspect, pălărie, picior, 
suprafața pălăriei, lamele sau tuburi etc., luate în complexitatea 
lor si nu după celelalte caractere, care pot duce la confuzii cu ur- 
mări grave. 


Forma ciupercilor (talie, aspect) este un caracter ce se referă 
mai mult la aparatul fructifer. Aceasta prezintă o formă proprie 
pentru fiecare specie de ciupercă. Aparatul fructifer poate avea 
forme diferite: de sferă, de ou, de clopot etc. Forma cea mai des 
întîlnită în stadiul de maturitate la ciupercile superioare, de altfel 
comună la cele mai multe ciuperci, este cea de umbrelă. 

Aceeaşi ciupercă, pînă la stadiul de maturitate, trece printr-o 
serie de forme: astfel, în tinereţe este ca un ou, apoi ca o măciucă, 
ca un clopot, iar la maturitate ajunge la forma unei umbrele. 

Pălăria poate fi dreaptă, mai mult sau mai putin boltită, luînd 
forma unei pilnii în dreptul piciorului sau a unei ridicături (ghebă). 
Marginea pălăriei poate fi dreaptă cu fire fine (dungi). Partea su- 
perioară a pălăriei este acoperită de o membrană numită peridium, 
care poate fi netedă, lucioasă, mată, umedă, cleioasă, uscată, cu 
circomvolutiuni sau linii, catifelată, acoperită cu solzi sau ţepi. Se 
poate desprinde de țesuturile (false) care acoperă pălăria sau nu. 

La unele ciuperci, aparatul fructifer este acoperit de un înveliș 
în tinereţe, care odată cu dezvoltarea ciupercii, se rupe de jur îm- 
prejurul pălăriei şi rămîne sub forma unui inel în partea supe- 
rioară a piciorului. 

Inelul poate fi fix sau mobil pe piciorul ciupercii si se găsește 
cam la mijlocul piciorului, sau la jumătatea lui superioară. Forma 
inelului constituie de asemenea, un caracter de identificare a ciu- 
percilor care-l poartă. 

La unele ciuperci, corpul fructifer este acoperit de două înve- 
lișuri în tinereţe, prin dezvoltarea piciorului si a pălăriei, învelișul 
exterior se rupe. Partea inferioară a piciorului a rămas învelită 
într-un manson, ca într-o teacă. Această teacă se numeşte volvă. 

Cele mai multe ciuperci necomestibile, prezintă volvă (bu- 
retele viperii, buretele panterei, buretele de lamiie etc.), totuși sînt 
si ciuperci comestibile cu volvd (craitele sau buretele domnesc). 
Alte ciuperci sînt acoperite cu o membrană fină, denumită cortină. 
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Ciupercile se identiiică şi după forma si alcătuirea părţii infe- 
rioare a pălăriei. Din acest punct de vedere, ciupercile cu pălărie 
se împart în: ciuperci cu lamele, cu tuburi sau cu ţepi. 

Piciorul ciupercilor este de asemenea un criteriu de identifi- 
care: acesta poate fi central (în pălărie), excentric şi lateral (situat 
la marginea pălăriei). Înălțimea piciorului variază de la o specie 
la alta şi chiar la aceiaşi specie. Este scurt în tinereţe si se înalță 
odată cu creşterea ciupercii. 

Piciorul poate fi cilindric, îngroşat în partea inferioară, subjiat 
spre pălărie sau spre bază. În interior, piciorul poate fi plin sau 
gol, la exterior este neted, acoperit cu o rețea regulată de fire 
fine. 


Forma, dimensiunile si culoarea sporilor sînt caractere de care 
trebuie să se ţină seama, deoarece prezintă o importanţă deosebită 
în determinarea ciupercilor. Întrucît sporii nu se văd cu ochiul 
liber, ci numai la microscop, recunoașterea ciupercilor după aceste 
caractere, poate fi realizată numai în laborator. 

in afară de caracterele botanice, la recunoaştere ciupercile vor 
fi luate în considerare şi stațiunea, culoarea, schimbarea culorii, 
miros, gust, consistenţă şi vîrstă, dar acestea singure nu pot consti- 
tui caractere de deosebire a ciupercilor comestibile de cele neco- 
mestibile. 


Staţiunea: unele ciuperci cresc numai pe un anumit sol, nisi- 
pos, argilo-nisipos, mai mult sau mai puţin bogat în humus, mai 
umed sau mai uscat. Unele preferă locurile însorite, în timp ce 
altele locurile umbroase. 

Pe un loc cu aceleași condiţii de vegetaţie, poate fi întilnită o 
ciupercă toxică lingă una comestibilă, deci staţiunea nu constituie 
un caracter sigur de recunoaștere. 


Culoarea, aşa cum s-a mai amintit, nu constituie singură un 
mijloc de determinare. Interes prezintă schimbarea culorii la car- 
nea ciupercii, prin ruperea pălăriei sau piciorului, caracter intil- 
nit la cele mai multe ciuperci necomestibile. 

Sint și ciuperci comestibile, care prin rupere se înnegresc sau 
capătă nuanţe verzui sau albăstrui. Este totuşi prudent a fi evitate 
ciupercile care se allbăstresc prin rupere. 


Mirosul și gustul, după cum s-a mai amintit, nu constituie in- 
dicii de deosebire. Totuşi se poate spune că ciupercile cu miros și 
gust de făină, de castane, de alune sau anason, sînt comestibile. 


3 — Ciupercile în industria alimentară oo 


Virsta: ciupercile necomestibile conţin elemente toxice la orice 
vîrstă, in timp ce multe ciuperci comestibile, în tinereţe sînt bune, 
iar la maturitate şi la bdtrinete devin indigeste sau chiar toxice. 
Este recomandabil să se evite ciupercile batrine şi cele atacate de 
viermi şi melci. 

Cea mai mare parte a accidentelor de intoxicații cu ciuperci, 
se datorează unor metode empirice, prejudecăţi de recunoaștere 
eronată a caracterelor acestora: 

— înnegrirea unei piese de argint sau a inelului de aur, schim- 
barea culorii unui căţel de usturoi sau a unei cepe plasată în sosul 
în care se fierb ciupercile, nu dă nici o indicație asupra proprie- 
tatilor comestibile sau toxice; 

— nu sînt juste criteriile, cum că toate ciupercile din locurile 
umblate sînt inofensive; 

— nu este just de asemenea a se crede că toate ciupercile din 
pădurile de pin sint periculoase; 

— schimbările de culoare a ciupercii rupie, mirosul, fermita- 
tea cărnii, prezenţa sucului lăptos, nu ne furnizează nici o indicație 
precisă; 

— fierberea, uscarea, tratamentul cu sare, oţet etc. nu trans- 
formă ciupercile periculoase în comestibile, iar un singur caracter 
al genului (ciupercilor) nu este suficient a o recunoaște. 

Pentru a putea deosebi ciupercile comestibile de cele neco- 
mestibile, trebuie să se ţină seama de toate caracterele arătate la 
fiecare specie. 

Cel mai sigur mijloc pentru deosebirea unei ciuperci comesti- 
bile de una necomestibilă, este cunoașterea caracterelor botanice, 
ajutaţi fiind, de o descriere amănunţită, de planșe colorate şi luînd 
în considerare cele amintite mai sus. 

Cunoscut fiind, că există caractere sigure de deosebire a ciu- 
percilor comestibile de cele necomestibile, merită să se acorde mai 
multă importanţă acestor produse de origine vegetală, pentru va- 
loarea nutritivă şi gustul lor deosebit. 

Pentru comerţ şi industrie, ciupercile de pădure sînt riguros si 
stiintific controlate. Personalul care colectează (culege) aceste ciu- 
perci este instruit temeinic și în repetate rînduri. Pind în prezent 
la noi nu s-a înregistrat nici un fel de reclamaţii, la livrarea sute- 
lor de tone de ciuperci, anual. 


Măsuri ce trebuie luate în cazul eventualelor 
intoxicații cu ciuperci 


În cazul intoxicatiilor cu ciuperci, dacă primul ajutor este 
prompt si bine condus, chiar cei intoxicati cu speciile cele mai 
periculoase pot fi salvaţi. 

De obicei, la orice intoxicații si mai ales la intoxicaţiile cu 
ciuperci, bolnavul vomită de la sine, așa că administrarea unui 
vomitiv, citeodată poate fi chiar dăunătoare, sensibilizind şi mai 
mult mucoasa stomacală. 

În cazul intoxicației cu unele ciuperci (Amanita muscaria — 
muscarita si Amanita pantherina —— buretele panterei), dacă lip- 
sește asistenţa unui medic, se dau bolnavului vomitive pentru go- 
lirea stomacului de toxine. Împreună cu vomitivele se dau canti- 
tăţi mari de apă, ceai si lapte cald. Vomitarea mai poate fi pro- 
vocata, dindu-se bolnavului emetic (de la farmacie) 10—15 ctg în- 
tr-un pahar cu apă, sau bolnavul trebuie să bea cu inghitituri re- 
petate apă sărată rece. 

De asemenea, se recomandă cafea si ceai, care au o acțiune sti- 
mulentă asupra organismului (pentru combaterea somnolenjei). 
Nu se va da bolnavului să consume băuturi alcoolice. 


La intoxicația muscariniană, tratamentul se rezumă la purga- 
tive şi calmante. 

În cazul intoxicației cu cele mai periculoase ciuperci: Amanita 
phalloides (buretele viperii), Amanita verna (buretele primăvăra- 
tic), Amanita virosa (buretele tomnatic) si Amanita citrina (bure- 
tele de lămiie), simptomele apărînd tirziu, abia după 12 ore, sto- 
macul în acest timp, in mod normal, nu mai conţine nimic, deoa- 
rece substanţele ingerate au trecut în intestin. De aceea, vomi- 
tările ce s-ar produce sînt dăunătoare, căci ele nu contribuie decit 
la iritarea stomacului, mărirea durerilor si la obosirea bolnavului. 

În cazul intoxicației cu aceste specii, denumită si intoxicație 
de tip phalloidian, trebuie chemat imediat medicul, acesta făcîn- 
du-i bolnavului injecții intravenoase cu un litru de ser fiziologic, 
pentru a dilua toxinele intrate în sînge. Acestea se elimină apoi 
prin urină. Se fac frectii cu alcool camforat sau oțet. De aseme- 
nea, se dă bolnavului să inspire oțet, eter sau amoniac si se fac 
frecţii cu una din aceste substanțe. Calmantele recomandate sînt: 
bromură de potasiu sau de sodiu, iar depresiunea și somnolenta, 
se va trata cu cafea sau ceai și apoi eter (4—5 picături la 100 g 
apă). Niciodată nu se vor administra băuturi alcoolice. 


P 25 


Purgativele sint indispensabile in cazul intoxicației cu ciuperci, 
căci o parte din toxine se găsesc în intestine. Vor fi preferate 
purgativele saline ce produc o diluare a lichidului din intestin și 
ușurează eliminarea înceată a toxinei. 

Pentru bolnavul adult, doza de purgative saline este de 40--50 g 
sulfat de sodiu sau sulfat de magneziu, dizolvat într-un sfert litru 
de apă. După o oră, se dă bolnavului un ceai diuretic în cantiiate 
de cel puţin 1/2 litru de apă (acest ceai este format dintr-o fier- 
tură de limba mielului (Borrago officinalis) sau de pir (Agropiruim 
repens). Pentru a mări acţiunea diuretică a decoctului, se adaugă la 
cantitatea de mai sus, 2 g acetat de amoniu sau chiar bicarbonat 
de sodiu, cozi de cireşe, mătase de porumb. 

Dacă bolnavul are dureri mari de stomac, se dă ca purgativ 
(pentru adult) 30 g ulei de ricin, apoi se va face de către medicul 
chemat, spălături stomacale uleioase, la care se vor adăuga 20 pi- 
cături de tinctură de opiu, iar pe abdomen se vor pune comprese 
cu acest lichid calmant. Pentru eliminarea rapidă a toxinei din 
organism, bolnavul trebuie să urineze mult și des şi pentru aceasta, 
pe lingă ceaiurile diuretice amintite, i se mai dă să bea si o can- 
titate mare de lapte. 

Vomitările prelungite se vor calma prin inghitituri de bucăţi mici 
de gheaţă, cu potiunea Rivieri, apă cloroformată sau în lipsa aces- 
tora prin apă gazoasă (sifon). 

Toate aceste îngrijiri, în afară de spălăturile stomacale sau 
injecții, pot fi făcute de cei din familie, pînă la sosirea medicului. 
Vor fi aplicate imediat şi cu perseverenţă toate mijloacele posibile, 
pentru eliminarea toxinelor din corp. 

De menţionat este faptul că, intoxicațiile se produc și cînd se 
folosesc unele ciuperci comestibile bătrine sau vechi (care nu sînt 
proaspete). Acestea se manifestă prin vomitări, dureri stomacale. 
nădușeli, paloarea feței etc. 

Pentru a putea lupta cu succes împotriva intoxicatiile cu ciu- 
perci, trebuie aplicat un tratament raţional şi la timp, sub supra- 
vegherea strictă a medicului. Numai procedind astfel, numărul 
victimelor vor scădea. 

Dacă primul ajutor este prompt si bine condus, chiar victimele 
intoxicate cu speciile cele mai periculoase, pot fi salvate. 

Mijlocul cel mai sigur de a evita accidentele provocate de ciu- 
percile ce conţin substanțe toxice, este cunoașterea acestora după 
caracterele botanice (formă, culoare etc.), atît a speciilor comesti- 
bile cit si a celor necomestibile, folosind în acest scop: planse co- 
lorate şi cărţi de specialitate cu descrierea speciilor de ciuperci, 
putînd a le deosebi cu usurintă unele de altele. 


Ciupercile 
în 

industria 

alimentară 


Tehnologia generală. Raportat la cantităţile de materie primă, 
in special cu provenienţă din flora spontană, ciupercile în fara 
noastră sînt încă în destul de mică măsură valorificate sub formă 
de conserve. 

Principalele motive al acestei carente se referă în special la 
marea perisabilitate a acestei materii prime, dar mai ales a riscu- 
rilor cu privire la posibilitatea erorilor de identificare a speciilor 
(strecurării exemplarelor de ciuperci) toxice. 

În vederea obținerii rezultatelor corespunzătoare în cazul in- 
dustrializării ciupercilor, se cere cunoașterea perfectă a florei spon- 
tane si dirijarea fabricaţiei către ciupercile de cultură care nu pre- 
zinta nici un fe] de riscuri din punct de vedere alimentar. 

Deși în flora spontană se găsește un mare număr de specii de 
ciuperci comestibile, prin industrializare se valorifică cu precă- 
dere gălbiorii, hribii, ghebele, vinetelele, zbirciogii şi trufele (în 
ţările mediteraneene). 

Tehnologia de principiu constă din următoarele faze de lucru: 

Recepţia constă în identificarea cantitativă si calitativă a lotu- 
lui în sensul respectării normelor interne pentru ciuperci comesti- 
bile de pădure si de cultură. 

Depozitarea este o operaţie care trebuie redusă la minimum 
posibil (cel mult 2—3 ore), pentru a se obține produse de calitate, 
prelucrarea indicindu-se a se efectua în cel mult 24 ore de la 
recoltare, pentru ciupercile din flora spontană si 2 zile pentru ciu- 
percile de cultură, timp în care ciupercile trebuie păstrate la tem- 
peratura de 0... 1°C. 
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Sortarea constă în calibrarea ciupercilor după mărime, cu aju- 
torul maşinilor (specifice), care împarte materia primă pe 3—5 ca- 
tegorii. Ciupercile calibrate sînt apoi curățate (miceliul aderent, 
resturi, pămînt, depăşire ca grad de maturitate, afectate de trans- 
port, manipulare, atacate de dăunători etc.). 

Spălarea se execută în mașini cu barbotare de aer şi dușuri, 
operaţiune ce trebuie controlată cu multă constiinciozitate, avînd 
în vedere că materia primă, indiferent de provenienţă (floră spon- 
tana, cultură), conţine o importantă cantitate de parti pămîntoase, 
nisip, etc. Spălarea se consideră corectă, atunci cînd cantitatea de 
nisip, dozată prin mijloace de laborator, nu depăşeşte limita de 
0,2—0,39/p (nisip). 

Opărirea (blanșarea) se realizează în opăritoare continui, pen- 
tru cantităţile mai mici în cazane duplicate, în cazul muierii tex- 
turii, eliminării gazelor (din ţesuturi). Prin adăugarea (în apa de 
opărire) a cantităților de 3% sare şi 10/ acid citric, se contribuie 
în mod eficient la menţinerea culorii naturale a materiei prime. 
Durata opăririi, în funcţie de specie si gradul de maturitate, este 
de 5—9 minute (în apa care este în clocot). 


În apa de opărire se formează o spumă abundentă care trebuie 
îndepărtată. În aceeaşi apă, în cazul cazanelor duplicate, se pot 
opări cel mult 5 sarje de ciuperci, după care apa trebuie împrospă- 
tată, 

Pentru anumite specii de ciuperci, cu aromă mai slabă (spă- 
late si sortate conştiincios), apa de opărire (în vederea îmbunătă- 
țirii gustului) nu se aruncă, ci se foloseşte în proporţie de 1/3 la 


umplerea recipientilor sau prepararea sosurilor (în cazul conser- 
velor sterilizate). 


Răcirea este o operaţie strict necesară atunci cînd este vorba 
de conserve sterilizate si facultativă atunci cînd ciupercile sînt 
destinate păstrării în saramură sau oţet. Răcirea trebuie să se facă 
în apă cît mai puţină, a cărei temperatură trebuie să fie cît mai 
scăzută. 

Divizarea și curățirea sînt operaţii care se aplică de regulă 
materiei prime de dimensiuni foarte mari sau la anumite sorti- 
mente de conserve (ciuperci tăiate), caz în care, cu ajutorul maşi- 
nilor de tăiat se obțin lamele cu dimensiuni de 2—3 mm. Curati- 
rea se execută la unele specii si constă în desprinderea pielitilor 
de pe pălărie și picior, după o prealabilă opărire, în vederea îm- 
bunatatirii calităţii. 

Ciupercile astfel pregătite, în funcţie de destinaţia de industria- 
lizare, sărare, marinare, deshidratare, sterilizare sînt trecute la 
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operațiunile specifice, după care urmează ambalarea, marcarea și 
depozitarea. 

În cazul temosterilizării (cel mai frecvent) ciupercile sînt tre- 
cute la umplerea şi închiderea ermetică a recipientelor (în princi- 
piu 60%/, ciuperci si 40%, soluţie (sos) cu 1,5—20%/ sare), 

In industrie sînt conservate mai multe grupe de produse din 
ciuperci, în funcţie de metoda de conservare, după cum urmează: 

— ciuperci în saramură; 

— ciuperci marinate; 

— ciuperci deshidratate; 

— ciuperci sterilizate. 


Ciuperci in saramură pentru industrializare 


Prin ciuperci în saramură se înţeleg, produsele preparate din 
ciuperci de cultură, dar mai ales de pădure, prin condifionarea 
acestora conform tehnologiei generale, păstrarea lor datorîndu-se 
cantităților foarte mari de sare adăugată. 

Pentru o păstrare pe o durată de mai multe luni, procentul de 
sare în produsul finit, trebuie să fie de 15—20%/) sare. Se pot folosi 
şi cantități mai mici de sare (sub 190/0), caz in care durata de 
păstrare se scurtează la 1—3 luni. 

În cazul produselor de calitate superioară, pălăriile şi picioa- 
rele se conservă separat, pentru calitatea a III-a rezervindu-se 
resturile (bucăţi rupte, strivite) acestora. 

Adaosul de sare se poate face sub formă de soluție rece, cu o 
concentrație de 22—249/, sau sub formă de sare mărunţită, în stra- 
turi alternative (ciuperci — sare) în cantitate de 15—18%/ (la can- 
titatea de ciuperci). 

Rezultate mai bune se obţin la metoda cu sare mărunţită, cu 
condiţia ca în ambele cazuri, soluţia de sare, cit si cea lăsată de 
ciuperci, să acopere integral materia primă. În caz contrar, stratul 
superior poate mucegăi, ceea ce conduce la degradarea organolep- 
tică a produsului. De regulă, pentru ambalarea ciupercilor supra- 
sărate, se vor folosi butoaie de lemn, dar cele mai bune rezultate 
obţinindu-se de la butoaiele de material plastic cu o capacitate de 
60—80 kg. 

Mișcarea butoaielor pentru omogenizare cu conţinutul de sare, 
este obligatorie mai ales în primele 10 zile de la conservare, Se 
admit numai ciuperci din aceiaşi specie, a cărei denumire va fi 
înscrisă pe fiecare ambalaj. 
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Butoaiele vor li păstrate in locuri răcoroase şi desigur cu cele 
mai bune rezultate în camere reci (0*C). 

Ciupercile în saramură sînt o materie primă obişnuită pentru 
industria de consum propriu-zisă, după o prealabilă desărare, timp 
de 24 ore în apă care se schimbă continuu. 

Speciile de ciuperci care se pretează cu succes la suprasărare 
sînt gălbiorii, ghebele, hribii, crăițele si vinetelele. 


Ciuperci marinate pentru industrializare 


Această metodă de conservare se bazează pe utilizarea oţetului 
(acidului acetic) care în concentrație de 2—3%/, exercită o actiun 
bacteriostatică asupra microorganismelor, asigurind astfel păstra- 
rea alimentelor pe o perioadă destul de lungă, mai ales dacă acestea 
sînt depozitate la temperatură sub 8—9°C. 


Metoda de conservare cu ajutorul acidului acetic este cunos- 
cută și sub denumirea de marinare, adică prin acidifierea artifi- 
cială, spre deosebire de acidificarea naturală care se referă la mu- 
rare (prin fermentarea lactică). În acest scop, ciupercile se pregă- 
tese conform fazelor de lucru menţionate ia tehnologia generală. 
cea mai indicată perioadă pentru ciupercile de pădure, fiind la 
începutul toamnei. Se vor prepara exemplarele tinere, proaspete, 
întregi, ferme ca textură, îndepărtîndu-se pe cît posibil exempla- 
rele bătrîne, supramaturate si viermdnoase. 

Imediat după recoltare, se vor introduce în bazine cu apă rece 
(curățate în prealabil), cu adaos de 20/4 sare, unde nu vor sta mai 
mult de 1—2 ore, pînă la intrarea in procesul tehnologic propriu 
zis. 


După spălare, sortare, opărire şi răcire, se introduc în butoaie, 
conţinutul ambalajului fiind completat cu oţet în concentrație de 
4—60/, (acid acetic). 

Otetul este de regulă aromatizat prin adaos, la 100 t, a urmă- 
toarelor ingrediente: 30—40 g piper, 50—60 g muștar (boabe), 20— 
30 g enibahar, 20—40 g foi de dafin (uneori 20—25 g cuisoare). 

În recipiente, odată cu materia primă (ciupercile) se mai adaugă 
(în baza comenzilor speciale) şi următoarele plante condimentare: 
tarhon, mărar, hrean, ţelină, pătrunjel. 

Ciupercile marinate, servesc de regulă ca materie primă pentru 
diverse tipuri de conserve sterilizate, după o prealabilă dezacidifi- 
care prin spălare abundentă cu apă rece. 
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Ciuperci deshidratate şi supe concentrate 


În vederea deshidratării, ciupercile sînt supuse operaţiunilor pre- 
liminare de pregătire, conform fazelor prevăzute la tehnologia gene- 
rală a industriei alimentare. 

Pentru a scurta durata de deshidratare, materia primă se divi- 
zează (taie) cu ajutorul mașinilor de tăiat la dimensiuni de 3—5 mm. 
În vederea obţinerii unor produse diferentiate calitativ, pălăriile (la 
speciile care se pretează) se deshidratează separat şi nu împreună 
cu piciorusele. 

Deshidratarea se realizează in instalaţii obişnuite de tip I.U.F. 
(pentru ciupercile întregi), cu banda (Büttner, Binder, S.L. 2 000) 
pentru ciuperci tăiate sau în instalații cu vid pentru produsele de 
calitate cu totul superioară. Regimul temperaturii de deshidratare 
(în instalaţiile obişnuite) trebuie să oscileze între 60—65°C. La înce- 
putul operaţiunii si să nu depășească temperatura de 55° în faza 
finală. 

Umiditatea produsului finit (ciuperci deshidratate) nu trebuie să 
depășească 129/, pentru o durată mai lungă de păstrare, acest con- 
ţinut urmînd a se diminua sub 109/, 

Ciupercile deshidratate fiind destul de fragile, trebuie amba- 
late în saci de hîrtie parafinată sau din material plastic, introduşi in 
lăzi de carton sau butoaie P.F.L. 

Păstrarea se face în depozite bine aerisite a căror umiditate re- 
lativă a aerului să nu depăşească 750%. 

Ciupercile deshidratate se utilizează prin rehidratare, dar mai ales 
sub formă măcinată la prepararea supelor concentrate. 
În acest caz se folosesc speciile de ciuperci cu aromă plăcută: şam- 
pinion, hribi etc. 

Supele concentrate pot fi formate dintr-o singură specie sau 
din amestecuri de diferite specii de ciuperci cu adaos de condi- 
mente. 

În compoziţia supelor de ciuperci, pot intra în cantităţi dife- 
rite (1/4) diverse legume cum ar fi: morcov, pătrunjel, piper (după 
gust), ca de exemplu: 

Supa cremă de ciuperci este formată din următoarele compo- 
nente: 

— făină de ciuperei 8 kg; amidon 26 kg; făină de grîu 30 kg; 
lapte praf (degresat) 19,4 kg; hidrolizat proteic 5 kg; sare (gemă) 
7,7 kg; glutamat de sodiu 1 kg; făină de ceapă 0,5 kg; seu de vită 
(aromatizat) 5 kg; boia de ardei 0,2 kg; piper măcinat 0,1 kg. 
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Toate aceste componente se omogenizează într-un malaxor, de 
unde este trecut la maşina de dozat în recipiente metalice sau pungi 
metalizate închise ermetic, steril. 

În general, conţinutul unui recipient (pungi) este de circa 100 g 
ceea ce reprezintă 4 porţii de mîncare. 

Supele se pot pregăti şi sub formă de comprimate (tablete, cu- 
buri) care se ambalează în hîrtie pergamentată, metalizată etc., fie- 
care comprimat reprezentînd o portie. Conservabilitatea supelor de 
ciuperci este asigurată pentru o perioadă de cel puţin 12 luni, în- 
scrisă pe ambalaj. 

Supele concentrate din ciuperci se mai pot prezenta si sub formă 
fluidă, caz în care scop se obține prin fierberea si concentrarea ze- 
mei de ciuperci pînă la starea viscoasa. 

Pentru a se păstra pe o durată mai lungă de timp, se admite 
un adaos de sare de pînă la 20%/. Dacă concentrarea este foarte avan- 
sată (pînă la starea de pulbere) în vederea asigurării păstrării, pro- 
dusul trebuie să conțină maximum 50%/, sare, iar umiditatea să nu 
depăşească 90/9. 


Conserve sterilizate din ciuperci în industria alimentară 


Prin conserve sterilizate se înțelege acea grupare de produse din 
ciuperci semigătite sau gătite care pot fi păstrate un număr mare 
de ani. 

În industria conservelor în acest scop se utilizează recipiente de 
tablă si sticlă, ermetic închise, iar sterilizarea (distrugerea micro- 
organismelor) făcîndu-se prin mijloace termice (la temperatura de 
la 100—125°C) după tehnica cunoscută. 


Ciuperci în apă sterilizati 


Cele mai importante cantități de ciuperci industrializate se re- 
feră la soiul „șampinion“ de cultură, care trebuie să îndeplinească 
următoarele caracteristici: 

— pentru calitatea I cu pălăria închisă, nevătămate, piciorul pina 
la 10 mm, diametrul pălăriei pînă la 35 mm; 

— pentru calitatea a II-a, uşor deschise, nevătămate, cu picior, 
fiind admise si pălării detaşate; 
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— pentru calitatea a III-a, cu pălării deschise, fiind admise şi 
bucăţi de picioare sau pălării. Pentru ciupercile din flora spontană 
(de pădure, cîmp), pălăriile trebuie să fie închise, nevătămate, pi- 
ciorul pînă la 15 mm lungime si pălăria pînă la 35 mm. 

Ciuperca de cultură trebuie să fie complet lipsită de viermi, să nu 
fie pătat, de culoare alb-gălbuie. Pentru ciupercile din flora spon- 
tană se admite să fie parţial atacată de viermi. 

În cazul cînd ciupercile nu sînt sortate după dimensiuni, se trec 
la operaţiunea de calibrare cu ajutorul mașinilor (special construite 
în acest scop), calibrarea făcîndu-se în funcţie de tipul recipientului. 
după cum urmează: 

— pînă la 15 mm pentru recipiente 1/8; 

— între 15—20 mm pentru recipiente 1/4; 

— între 20—30 mm pentru recipiente 1/2; 

— între 30—35 mm pentru recipiente 1/1. 

Exemplarele sub sau supradimensionate se folosesc la sortimen- 
tele de conserve de ciuperci tăiate. Operațiunile de pregătire a ciu- 
percilor sînt cele menţionate de tehnologia generală. 

Ciupercile spălate, sortate, opărite, se introduc numai în reci- 
piente metalice (nu se utilizează borcane, deoarece pe durata depo- 
zitării, din cauza luminii, se închid la culoare) după cum urmează: 

58 g în c 1/8 conţinut total 106 g; 

115 g în c 1/4 conţinut total 212 g; 

230 g în c 1/2 conţinut total 425 g; 

460 g în c 1/1 conţinut total 850 g. 

Recipientii se umplu cu o soluţie de sare 19/ si 0,10/ acid citric 
în care se poate adăuga 10%/ din apa de opărire. După închidere, 
recipientii se trec la operaţiunea de sterilizare utilizînd următoarele 
formule: 


10—13—10 10—13—10 
8= ———— 0,5; = ——— 0,7; 
cl aE 0,5; c 1/4 Ziare 0,7; 
10—16—10 10—19—10 
c 1/2= iiec -0,9; ai= ao "l; 


Cifrele din formule au următoarea semnificație, după cum se va 
explica pentru prima formulă: 

c 1/8 reprezintă capacitatea ambalajului; 

10 — timpul de ridicare a temperaturii în minute; 

12 — durata efectivă în minute de sterilizare; 

10 — durata de răcire în minute; 

118°C — temperatura efectivă de sterilizare; 

0,5 — contrapresiunea din autoclav. 
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Se atrage în mod deosebit atenţia asupra duratei de răcire, care 
dacă se prelungeşte are efect dăunător asupra culorii ciupercilor. 

Din sampinion se pot prepara si alte sorturi de conserve în apă, 
cum ar fi: 

— ciuperci tăiate (lamele de 2—3 mm grosime); 

— ciuperci bucăţi (amestec de picioare si pălării întregi sau tăiate 
în două sau în patru). 

Din gălbiori se fabrică următoarele sortimente de conserve: 

-— întregi cu pălărie cu @ pînă la 15 mm; 

— întregi cu pălărie cu ( pina la 30 mm; 

--- întregi si tăiate cu pălării cu peste 30 mm; 

— întregi nesortati (după mărime); 

Gălbiorii trebuie prelucrati în cel mai scurt timp de la recol- 
tare (2—4 ore) pînă la intrarea în procesul tehnologic, ca să se eli- 
mine pericolul de alterare, obisnuindu-se a se tine în soluţie de sara 
200%, opărirea scurtă a gălbiorilor înainte de spălare, împiedică ru- 
berea acestora. Opărirea propriu-zisă (a II-a) se face timp de 2— 
4 minute. În timpul opăririi se formează o spumă abundentă care 
trebuie înlăturată, deoarece conține si ace de brad. 

Hribii (mînătărci) se obișnuiește a se sorta după 2 diametre (aie 
pălăriilor): pînă la 40 mm şi peste 40 mm. 

Pentru hribi sau mînătărci în suc propriu nu este necesară sor- 
tarea după dimensiuni, în acest caz opărirea făcîndu-se numai în 
abur. Pentru tipul de conserve kribi sau mînătărci albe după opărire 
urmează curățarea de pielita. 

Formulele de sterilizare pentru hribi în apă sînt: 


10—16—10 {0—20—10 
Si de i C= Tee 
Pentru hribi in sub propriu: 
0—45—10 
c ia 
i2i°c 


Zbirciogii dau conserve de calitate, dacă se tine seama de urmă- 
toarele îndrumări: 

— se introduc în apă clocotită timp de 1—2 minute și după aceea 
se spală în multă apă rece; 

— piciorul ciupercii se va îndepărta prin tăiere; 

— opărirea propriu-zisă se va face timp de 4—5 minute, iar apa 
se va îndepărta (nu se va folosi la soluţia de umplere a recipien- 
telor, deoarece conține unele substanţe dăunătoare); 

— sterilizarea se va face după formulele: 


10—15—10 10—30—10 
c= Tee i 2 
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Alte sortimente de conserva sterilizate din ciuperci 
in industria alimentară 


Marinată de hribi 


În acest scop se folosesc hribi proaspeţi, cel mai adesea însă con- 
servati în prealabil în saramură (oţet). Hribii se desărează (dezaci- 
difiază) după caz, timp de 24 ore, în bazine cu apă în permanentă 
primenire. aie 

Pentru realizarea produsului finit, se folosesc 70 kg hribi şi o 
soluție aromată de acid acetic formată din următoarele componente: 

= apă 96 kg; sare 1,570 kg; acid acetic (809/,)) 2,220 kg; foi da- 
fin 50 g; enibahar 50 g; piper (boabe) 50 g; cuişoare 50 g; 

Toate componentele se aduc la fierbere, moment in care se 
adaugă hribii în stare fierbinte, întreg conţinutul fiind distribuit în 
borcane BOG, care se închid şi se sterilizează după următoarea for- 
mula: 


15 —35 —20 


BOG= —— 
130°C 


- (1,3). 


Aperitiv de vineţele 


Pentru acesi produs se utilizează ciuperci semiconservate (în sare 
sau oțet). 

După desărare sau dezacidifiere, ciupercile se trec la operațiunea 
de reajizare a produsului finit, utilizînd următoarea rețetă (pentru 
100 kg): 

— vinetele 52 kg; gogosari 20 kg; pastă tomate 5 kg; ceapă 10 kg; 
sare 100 g; piper 20 g; ulei 7 kg; apă 20 kg. 

Ciupercile se taie, ceapa (tăiată, se prăjeşte în ulei pînă la rume- 
nire). Ciupercile şi gogoșarii se introduc peste ceapa cu ulei, con- 
tinuîndu-se încălzirea. 

Se adaugă pasta de tomate diluată în apă, piperul (măcinat), apoi 
totul se fierbe timp de 5—10 minute, se distribuie în borcane BOG, 
se închid şi se sterilizează după următoarea formulă: 


15 —35 —30 


BOG= — 
120°C 


- (1,3). 

Principala condiţie pentru calitatea conservelor sterilizate, este 
limitarea conţinutului în nisip la maximum 0,1% în cazul ciuperci- 
lor de cultură si 0,20/) cînd se utilizează ciuperci din flora spontană. 


Ciupercile 
în 
arta culinară 


Măsuri pentru păstrarea aromei şi principiilor 
nutritive la conservele şi preparatele culinare 
din ciuperci 


Pentru menţinerea aromei, gustului si componenților chimici cu 
valoare nutritivă, la ciupercile folosite în conserve și preparate cu- 
linare, precum si asigurarea rezistenței la păstrare a produselor res- 
pective, se va ţine seama de următoarele recomandări: 

Spălarea ciupercilor se va face numai sub jet de apă, iar ciu- 
percile nu trebuie lăsate în apă. 

— Porţiunile atacate de dăunători din partea cărnoasă, se vor 
curati cu un cuţit inoxidabil. 

— Ciupercile care nu se folosesc imediat, se păstrează în locuri 
reci şi aerisite. 

— Stratul himenial ca: lamele, tuburi, proeminențe, nu se inla- 
tură. Acestea se vor îndepărta numai cînd sînt atacate de dăunători 
sa la ciupercile bătrîne. 

— Pentru menţinerea culorii sau pentru albire, în apa în care 
se spală sau se opăresc (se fierb) ciupercile, se va adăuga 3 g sare 
si 0,3 g sare de lamine pentru fiecare litru de apă. 

O alta rețetă pentru albirea ciupercilor (în timpul opăririi sau 
fierberii), constă în adăugarea la 10 litri apă, a cantității de 40 g 
sare si circa 200 ml oţet. 

Tot pentru albire, ciupercile se mențin timp de 3 minute în apa 
clocotită, în care se pun 6 rădăcini de mărar copt, la litrul de 
apă. 

— După opărire sau fierbere, ciupercile se răcesc sub jet de apă. 
Culoarea ciupercilor se poate menține prin adaos de zeamă de lă- 
miie (0,3 g la litrul de apă) şi în timpul răcirii acestora. 
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— Pentru a se menţine carnea ciupercilor albă, se vor fierbe 
5—6 minute în apă sărată cu o lingură de unt topit si zeamă de 
lămîie, apoi se vor strecura şi prăji înăbușit, iar zeama strecurata 
va fi păstrată în borcane sau butelii de sticlă si se va întrebuința la 
prepararea diferitelor sosuri, care se pun peste fripturi în cursul 
frigerii. 

— Pentru obţinerea aromelor de ciuperci, în special din hribi, 
ciuperci de cultură si ciuperci din flora spontană (ciuperci de gu- 
noi), se procedează astfel: ciupercile curățate, spălate, se fierb 5— 
10 minute (cu aruncarea apei de fierbere); se adaugă încă odată apă 
si se fierb bine. Această zeamă de ciuperci, se fierbe apoi cu sare, 
pînă devine siropoasă, ca la conservele de supă (esenţă). Poate fi 
păstrată timp îndelungat în vase de sticlă închise ermetic. Acest 
extras de ciuperci poate fi utilizat la îmbunătăţirea gustului supelor, 
sosurilor etc. 

— Membrana ce acoperă pălăria ciupercilor precum si picioarele 
acestora, după spălare se fierb în puţină supă si se strecoară. Aceas- 
tă apă (supă) se întrebuințează pentru diferite sosuri sau friptură. 

— Ciupercile îşi păstrează aroma cel mai bine prăjite, înăbu- 
sit, (în suc propriu) la foc iute, în untură, unt sau ulei. Nu se 
adaugă apă, se potriveşte gustul cu sare, piper sau verdeturi. In 
acest fel, ciupercile pregătite se servesc cu aluaturi sau orez; 

— Ciupercile se prăjesc cu ceapă tăiată mărunt; 

— Pentru condimentarea preparatelor din ciuperci, se utilizează 
sare, piper, boia dulce de ardei, frunze de dafin, enibahar, cuişoare, 
oțet pe cît posibil aromatizat cu plante, vin, lapte, smîntînă, ceapă, 
morcov, usturoi, roşii, muştar, caşcaval, pătrunjel, mărar, cimbru 
etc.; 

— Pentru îndepărtarea amărelii din unele ciuperci (iutari, găl- 
biori), acestea se așază în apă rece unde se menţin timp de 24 ore, 
timp în care apa se schimbă de mai multe ori. 

Pentru îndepărtarea si mai rapidă a amărelii la gălbiori, aceştia 
vor fi storși în mînă (prin apăsare) după spălare, si din nou spălați 
cu apă rece şi scursi. 

— Ciupercile deshidratate, înainte de prelucrare, vor fi ţinute în 
apă rece 3—4 ore. Apoi în apa care fierbe se pun ciupercile hidra- 
tate, care se fierb 15—20 minute. În apa care fierb ciupercile se pune 
o linguriţă de sare, o linguriţă de oţet si o linguriţă zeamă de lã- 
miie la litrul de apă în vederea albirii ciupercilor. După fierbere, 
ciupercile se scurg si se răcesc sub dus de apă rece; 

— În cazul folosirii ca materie primă, a ciupercilor semiconser- 
vate (în sare), acestea înainte de pregătire sub formă de conserve 
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sau preparate culinare, vor îi menținute in apa rece, timp de 24 ore, 
apa fiind schimbată de mai multe ori în acest timp; 

— Toate speciile de ciuperci, înainte de folosirea lor în industrie 
sau artă culinară, vor fi opărîte (blansate). În acest scop se introduc 
în apă, în momentul cînd începe să fiarbă, adăugindu-se sare, oțet si 
zeamă de lămiie, sau mai curînd sare de lămiie, in proporțiile 
arătate mai sus. Cel mai indicat este ca opărirea (blansarea) ciuper- 
cilor, să se facă cu vapori de apă, pentru păstrarea vitaminelor hidro- 
solubile din ciuperci si în special a vitaminei C. 

Opărirea sau blanşarea ciupercilor, este una dintre cele mai im- 
portante operaţii pregătitoare si are drept scop, distrugerea enzime- 
lor oxidante, îmbunătăţirea gustului, mirosului si albirea ciuper- 
cilor; 

— Nu sînt indicate, vasele de fier, cupru, alamă, la pregătirea 
ciupercilor. Se vor folosi numai vase emailate (inoxidabile); 

— Preparate culinare din ciuperci nu trebuie reîncălzite. În acest 
scop se vor pregăti numai în cantități mici, doar atît cit să se con- 
sume la un prînz. 


Metode gospodăreşti de conservare a ciupercilor 


Preparatele din ciuperci, fie ele pregătite sub formă de semipre- 
parare sau ca produs finit, ca orice aliment se degradează în scurt 
timp la temperatura mediului ambiant. 

Agenţii modificatori ai acestor alimente sînt mucegaiurile și bac- 
teriile din natură, microorganisme ce nu pot fi văzute cu ochiul liber 
şi care se găsesc pretutindeni. 

Pentru păstrarea acestor preparate, pe o perioadă cit mai mare 
(10—12 luni), este necesar ca aceste alimente să fie supuse unor tra- 
tamente de conservare adecvate scopului propus. 

În mare, metodele de conservare constau în distrugerea florei 
microbiene, fie cu ajutorul tratamentelor termice, fie prin modifi- 
carea compoziţiei soluţiei de conservare cu ajutorul diferiţiior con- 
servanti ca: sare de bucătărie, acid citric (sare de lămiie, acid 
acetic (oțet alimentar). 

În funcţie de concentrația acestor conservanti, respectivul pre- 
parat poate fi supus sau nu si sterilizării; dacă conservantul respec- 
tiv este folosit în concentraţie mai mică, preparatul este supus şi 
sterilizării. 

Metodele de sterilizare care se pot realiza în gospo- 
dării sînt două: 
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lindalizarea. Este o metodă de sterilizare mult folosită numită și 
sterilizare fracționată, deoarece operaţia constă în menţinerea bor- 
canelor cu produsul respectiv la temperatura de 80—90°C în două 
etape. Tehnica tindalizării este următoarea: 

Borcanele spălate bine sînt umplute cu preparatul din ciuperci 
pînă ia 2—5 cm de la gura borcanului, după care se şterg bine; se- 
parat se pregătesc foite de celofan tăiate corespunzător pentru a 
acoperi gura borcanului. 


Se pun cîte două foite de celofan la fiecare borcan, prima foiţă 
se umezeste cu apă si se mulează bine pe gura borcanului; se aplică 
apoi imediat a doua foiţă de celofan care se mulează peste prima, 
după care se leagă strîns gura borcanului acoperit cu celofan cu 
sfoară subţire. 

În continuare, borcanele legate se așază într-un vas cu fundul 
plat, cu diametrul cît mai mare; la fundul vasului se montează în 
prealabil un grătar de lemn. 


Fiecare borcan care se pune pe acest grătar, se infasoara în hirtie 
sau cîrpe curate şi se plasează astfel pe grătar, fără a se atinge bor- 
canele între ele. Se toarnă apă în vasul de fierbere pînă la circa 
4—5 cm sub gura borcanului. 


Vasul de fierbere va fi amplasat pe sursa de căldură înainte de 
a fi pusă apa. Se dă drumul la foc, mentinindu-se flacăra potri- 
vită. 

Cu ajutorul unui termometru pentru lichide, care se introduce în 
vasul de fierbere (fără a se atinge de sticlă sau de metal), se urmă- 
reste atingerea temperaturii cuprinse între 80—90°C. După obţinerea 
acestei temperaturi, se reglează sursa de căldură astfel, ca această 
temperatură a apei din vas (80—90*C) să se mențină timp de 60 de 
minute, după care etapă se stinge focul. 

În continuare, borcanele se lasă în vasul de fierbere, nemişcate 
timp de 24 ore. După acest interval se dă drumul din nou la sursa 
de căldură, urmărindu-se la fel ridicarea şi menţinerea temperaturii 
cuprinsă între 80—90°C, dar pe o durată mai scurtă de timp si 
anume 45—50 minute, după care se lasă să se răcească complet 
borcanele cu produsul respectiv. Operația respectivă se repetă la fel 
a treia oară după încă 24 ore. Borcanele se scot din apă, se contro- 
lează celofanul care le acopere, se şterg şi se depozitează în spaţii 
reci şi uscate. 

Principiul sterilizării fracționată (tindalizare) constă în faptul că 
la prima încălzire, microorganismele din masa preparatului (muce- 
gaiuri, bacterii etc.), la această temperatură au posibilitatea să se 
dezvolte într-un prim stadiu cînd sînt si foarte sensibile. 
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Odată cu cea de a doua si a treia încălzire la intervale de 24 ore, 
aceste microorganisme vor fi inactivate şi oprite în acțiunea lor de 
dezvoltare pe seama produsului alimentar, pentru -o perioadă cît mai 
mare (10—12 luni). Temperatura rece şi uscată a spaţiului de depo- 
zitare, va asigura conservabilitatea produsului din ciuperci, pe o pe- 
rioadă cît mai mare. 


Pasteurizarea. Este o metodă de conservare, care deobicei se com- 
bină cu un conservant, deoarece numai pasteurizarea singură nu dă 
rezultate de durată. 

Principiul pasteurizării constă în, încălzirea preparatelor la 75— 
85°C, timp de 60 minute şi răcirea bruscă. 

Pregătirea borcanelor cu preparatul respectiv și amplasarea lor 
în vasul de fierbere se face la fel ca la tindalizare. 


Alte metode de conservare. Se referă la modificarea compoziției 
şi concentraţiei soluţiei din recipiente, care pot creea un mediu ne- 
favorabil dezvoltării microorganismelor. Sînt situaţii cînd concentra- 
tia conservantilor folosiți este mai mică şi atunci se impune sterili- 
zarea fracționată. 

În general, categoriile de semipreparate şi produse finite din ciu- 
perci, se pot categorisi astfel: 


A. Ciuperci în saramură concentrată, care se pot 
împărţi astfel: 

1. Sărare umedă folosind o concentrație a soluției de 22—240/,. 
Nu se sterilizează deoarece concentrația ridicată de sare asigură păs- 
trarea preparatului. 

2. Sărarea uscată în straturi alternative, cilperci-sare, asigurîn- 
du-se ca la primul procedeu o bună conservare. Produsele executate 
prin aceste metode, sînt ambalate în ambalaje de lemn (putini) şi 
sticlă. 

Metodele respective prezintă avantajul că prin deschiderea amba- 
lajelor preparatul nu se deteriorează. Se astupă vasul şi se umblă 
în el după necesitate. 

3. Ciuperci în saramură cu concentrație de 2—3%/, sare și sterili- 
zare fracționată. Se foloseşte la ambalarea preparatului, borcane de 
dimensiuni mici, deoarece borcanul odată deschis, conţinutul trebuie 
folosit integral. 


B. Ciuperci în apă. Conservarea preparatului este asigu- 
rată atît cu ajutorul a doi conservanţi cu o concentraţie mică (sare 
de bucătărie şi acid citric) sub formă de soluţie, cît şi printr-o tin- 
dalizare. 
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C. Ctuperct în oţet. Comportă două metode de conser- 
vare: 

1. Fără sterilizare, conservabilitatea fiind asigurată de acid ace- 
tic (alimentar) de 9° si sare în concentrații mai mari (circa 10%/p. 

2. Cu pasteurizare, soluţia avînd concentraţia de oțet de 3° si 
50/4 sare. 


D. Ciuperci murate prin fermentație lactica. 
Se folosesc 3 metode după speciile folosite: 
Cele trei metode sînt la cald, la rece şi cu ciuperci crude. 


E. Ciuperci în grăsimi. Sint turnate fierbinţi în bor- 
cane. Unele preparate se sterilizează altele nu. 


F. Ciuperci uscate. Ciupercile sectionate în felii subţiri 
de 5—6 mm se usucă prin metoda uscării artificiale (în uscător) şi 
metoda uscării naturale (la soare). 


G. Alte categorii de preparate de ciuperci 
conservate prin sterilizare fracționată, sînt sortimentele: ciu- 
percile în suc propriu, esența de ciuperci şi extractele de ciuperci. 

Pentru fiecare sortiment, în lucrare se prezintă detaliat, refetele 
şi modul de prelucrare. 


Conserve semigătite din ciuperci în gospodărie 


A. Ciuperci în saramură concentrată 


Ciupercile în saramură se fac în anii cu producții mari cînd 
gospodarii nu au la îndemînă toate celelalte materiale necesare pen- 
tru conservarea lor prin sterilizare sau nu au încă şi alte legume 
coapte în acel anotimp etc. Această metodă este practică, asigurînd 
calitatea producţiei după cum se va arăta. 

Aceste ciuperci în saramură concentrată se pot desăra complet în: 
24 ore prin imersie cu multă apă rece, schimbată de citeva ori. Ciu- 
perci desărate se pot folosi direct la mîncăruri, salate, aperitive si 
la conserve de ciuperci în apă după cum se va arăta. 

Schema de lucru privind conservarea cu sare a ciupercilor con-- 
stă în: 

— curățirea ciupercilor; 
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— sortarea; 

— spălarea sub jet de apă; 

— blanșarea timp de 15 minute (din momentul cînd apa începe 
să fiarbă). În apa de blansare se introduce 3% sare și 0,30/, acid 
citric; 

— răcirea (după scurgere) sub jet de apă rece și scurgerea; 

— introducerea ciupercilor şi soluţiei de conservare în amba- 
lajele în care se păstrează pînă la prelucrare; 

— închiderea ambalajelor, conservarea si depozitarea acestora. 

Faza de blansare are drept efect distrugerea enzimelor oxidante 
şi albirea ciupercilor. Cea mai indicată este blanşarea cu vapori de 
apă, pentru păstrarea vitaminelor hidrosolubile din ciupercile con- 
servate şi în special a vitaminei C. În concluzie, blanșarea are drept 
scop, îmbunătățirea calitativă a produsului „ciuperci în saramură“. 

Soluția de conservare, trebuie să aibă concentraţia (inițială) de 
22 pînă la 24%/ clorură de sodiu (sare de bucătărie), Această con- 
centraţie, asigură păstrarea produsului pe o perioadă destul de mare 
si anume chiar pînă la 2 ani, fără nici o modificare a calităţilor or- 
ganoleptice. 

Durata de păstrare a produsului este condiţionată si de depozi- 
erea acestuia. Depozitarea vaselor cu ciuperci se va face in locuri 
uscate si răcoroase (8—10*C). 

Speciile care se comportă mai bine la conservarea cu sare sînt: 
gălbiorii, hribii, ghebele, crăiţele si vinetelele. 

Tehnica de conservare cu sare este cea mai recomandată mai ales 
în cazurile cînd se lucrează cu cantități mai mari de ciuperci (în- 
tre 10—15 kg) şi din care se consumă după nevoie în casă, este ur- 
mătorul: 

Se aleg ciuperci tinere, sănătoase și proaspete care se curăţă şi 
se spală. Se taie piciorul de sub pălăria ciupercilor, iar acestea se 
pun în apă rece să stea 2—3 minute. Se scurg si se așază in vase 
(borcane de sticlă sau de pămînt, mai frecvent în butoaie mici de 
lemn), se presară fiecare strat de ciuperci cu sare (1504). Prin- 
tre ciuperci se pun frunze de visin, foi de dafin, usturoi curățat etc. 


Deasupra ciupercilor se pune mărar uscat (cu floare) şi se aşază 
un teasc de lemn si o greutate potrivită, pentru a tine ciupercile 
sub zeama ce se lasă din ele. Vasele cu produsul respectiv se păs- 
trează la rece. 


Din cînd în cînd, se scutură vasul pentru a se amesteca sara- 
mura. Ciupercile trebuie să fie acoperite bine cu saramură, deoarece 
mucegaiesc si se alterează. 

Pe măsură ce este necesar, ciupercile în sare se pot scoate din 
recipiente, iar cele rămase să fie acoperite cu soluţie. 
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B. Ciuperci în apă (soluţie slabă de sare şi acid citric) steriiizate 


Procedeul este foarte practicat de bunele gospodine atît cele ds 
la sate cît şi cele de la orașe. 


Ciupercile supuse conservării prin aceasta pot fi de două feluri: 
ciuperci proaspete si ciuperci conservate în saramură cu concentra- 
tia de 22—240/, 

În cazul cînd se folosesc in ciupercile pregătite în saramura 
concentrată ele se desărează înainte de folosire în apa multă şi 
rece, prin imersie, timp de 24 ore, perioadă în care ciupercile se 
vor desăra complet. Aceste ciuperci desărate nu se vor mai albi 
(blanșa) căci au fost albite odată cu ocazia tehnicii de conservare, 
arătată anterior. 


Atit la ciupercile proaspete, preparate după cum se va arăta 
cît la ciupercile desărate, menționate mai sus, li se aplică la um- 
plerea borcanelor cu ciuperci aceeaşi soluţie ca de exemplu: 20/) sare 
de bucătărie si 3%/ acid citric (sare de lămîie) sau 2%/) sare de 
bucătărie (clorură de sodiu) si 1,50/y acid citric. Se conserva pris 
metoda tindalizării, arătată. 

Produsul (ciuperci in apă) înainte de folosire nu se dezacifiază 
cu apă și se foloseşte ca semiconservă la prepararea diferitelor min- 
căruri ca: ciulama, gustări cu legume sau cu carne etc.. 


Ghebe în apă 
Ghebe, sare, acid citric, apă. 


Modul de pregătire a ghebelor proaspete cuprinde operaţiile de: 
sortare, spălare, curățare, umplerea recipientelor cu ciuperci, um- 
plerea recipientelor cu soluţie slabă de clorură de sodiu (sare de 
bucătărie) si acid citric (sare de lămîie), închiderea recipientelor, ste- 
rilizarea prin tindalizare. 

Ghebele din saramura 23% se sortează, îndepărtîndu-se exempla- 
rele necorespunzătoare și corpurile străine. Spălarea si desărarea lor 
se va face în apă prin imersie în apă rece, în vase mari timp de 
24 ore, avîndu-se grijă să se schimbe apa de 4—5 ori în acest timp. 
Nu se mai albesc dacă au mai fost albite odată. 

Prepararea soluţiei pentru borcanele umplute cu ciuperci se face 
prin dizolvarea mai întîi a clorurii de sodiu 2,50/ (sare de bucătă- 
rie) în apă care fierbe; acidul citric 0,140/, se dizolvă în puţină apă 
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caldă și apol se adaugă la soluția de sare. Se va urmări ca să se 
dizolve întreaga cantitate de sare şi acid citric. 

După închidere, borcanele se sterilizează în baia marină, în func- 
tie de capacitate, utilizînd următoarea formulă: 

— Pentru 0,500 l capacitate borcan este nevoie de 20 min. încăl- 
zire apoi 45 minute fierbere, urmată de 45 minute răcire în apă în 
care a fiert. 

— Pentru 1 l capacitate borcan este nevoie de 25 minute încăl- 
zire, apoi 60 minute fierbere, urmată de 45 minute răcire. 

Consumul de materiale pentru un borcan 0,5 l este de circa 
0,555 kg ghebe (curățate), 5 g sare, 1 g acid citric. 


Hribi în apă 
Hribi, sare, acid citric, apă. 


Modul de pregătire constă în: sortare, spălare, curățare, umplere, 
sterilizare. Hribii săraţi cu 220/, sare se sortează înlăturîndu-se cei 
necorespunzători si corpurile străine. Desărarea acestora se face în 
apă rece timp de 24 ore, prin schimbarea apei de 4—5 ori în această 
perioadă, cînd se vor desăra complet. 

După umplerea borcanelor cu hribi desăraţi sau proaspeţi se 
toarnă şi soluţia respectivă, în care s-a pus 20/, sare si 0,15%, acid 
citric. 

Sterilizarea se face după același regim ca la ghebe. 

Consumul de materiale pentru un borcan 1/2 1: hribi curăţaţi 
0,255 kg, sare 0,005 kg, acid citric 0,001 kg. 


Gălbiori în apa 
Gălbiori, sare, acid citric, apă. 


Modul de lucru constă în sortare, spălare, curăţare, umplere, în- 
chiderea borcanelor şi sterilizare. 

În cazul folosirii gălbiorilor proaspeţi, intervine şi operaţia de 
albire (blanșare) după curăţire, timp de 3—5 minute din momen- 
tul cînd încep să fiarbă, cu 40 g sare si 30 g acid citric la 10 1 apă. 

După blansare ciupercile proaspete scurse bine se pun la fiert 
din nou timp de 15—20 minute in apa cu 2% sare pind la um- 

lere. 
j La gălbiorii proveniți din saramură concentrată 220/, ciupercile 
se sortează cele corespunzătoare. Desărarea lor se face în apă rece 
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multă prin imersie timp de 24 ore, perioada cînd apa se va schimba 
de 4—5 ori. În acest fel ciupercile se vor desăra complet. 

Cu ciupercile tratate în cele două moduri arătate se umplu reci- 
pientele si apoi se umplu cu o soluţie astfel: la 10 1 apă se pune 
250 g sare si 12 g acid citric. Se sterilizează în regimul normal arătat 
ca la ghebe. 


Bureţi iuți — în apă 
Iufari, sare, acid citric, apă. 


Conservarea iutarilor se face numai la exemplarele cele mai ti- 
nere si fragede. Sint apreciați in special, iutarii din pădurile de 
rasinoase. Jutarii destinati conservării trebuie să fie cit mai proas- 
peti și conservarea să se facă cit mai repede dupa recoltare. 

Ciupercile se curăță în timpul spălării. Este necesar să fie sp&- 
late de cel puţin 4 ori în vase prevăzute cu 2 site: una sub ciuperci, 
prin care vor trece resturi de pămînt și nisip şi altă sită deasupra 
ciupercilor, unde se vor aduna ace de brad, resturi de frunze, mușchi 
etc. 

Spălarea trebuie făcută cît mai repede, pentru a nu influența 
aroma şi valoarea nutritivă a ciupercilor. 

Durata de albire (prin opărire) nu va trece de 3—5 minute, 
Soluției de albit i se adaugă 20/ sare de bucătărie. În timpul albi- 
rii, se vor amesteca ciupercile cu o lopatica de lemn, îndepărtîndu-ss 
spuma. 

După albire, ciupercile se fierb în apă 15—20 minute, după care 
se răcesc sub jet de apă si se umplu borcanele cu ciuperci şi so- 
lutie de umplere care conţine 250 g sare şi 12 g acid citric la 
10 1 apă. 

Se recomandă, adăugarea la soluția de umplere, a unei părți din 
apa de albire, care conţine mult din aroma ciupercii. 

Regimul de sterilizare este acelaşi, ca la ghebe. 


Vinetele în apă 


Vinetele, sare, acid citric, apă. 


Pentru a obține un produs cu aspect corespunzător, aromă si 
gust foarte bun, prelucrarea vinetelelor, trebuie făcută in cel mai 
scurt timp de la recoltare. 

Foarte important pentru diferenţierea unor calități este så intra 
în lucru mai întîi materia primă de cea mai bună calitate. Vina- 
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telele se curăță de pămint, mușchi, frunze.  Porţiunile atacate de 
viermi, trebuie îndepărtate cu grijă. La exemplarele de dimensiuni 
mari, se va face sectionarea acestora în jumătăţi. 

După curăţire și sortare, ciupercile se spală cu apă rece. La spă- 
lare este indicat ca ciupercile să fie trecute dintr-un vas în altul 
cu multă apă. Albirea vinetelor, se reduce la cel mai scurt timp 
(3 min.) deoarece se apreciază în primul rînd culoarea albă (la car- 
nea ciupercii). În apa de albire se adaugă 0,10/, acid citric si 
2%/, sare. 

După albire şi fierbere (5—20 min.), vinetelele se răcesc bine 
şi se distribuie în borcane de diferite dimensiuni. 

Pentru umplere se va folosi apa in care se adaugă 2%/ sare şi 
0,3%, acid citric. Formula de sterilizare va fi aceeași ca la bu- 
retii iuți. 


Zbirciogi în apa 


Zbirciogi, sare, acid citric, apă. 


La prelucrarea zbirciogilor se impune o atenţie deosebită, de- 
oarece sînt fragili şi se sfărîmă uşor. Se pot folosi zbirciogi proaspeţi 
şi uscați. 

După curățare, zbîrciogii proaspeţi se aşază cîteva minute, într-o 
saramură rece de 6—8%/ sare, care se încălzeşte între 60—70°C. În 
acest fel, isi pierde proprietatea de aspru. Se scot si se spală în 
apă rece, pînă nu mai apar impurități. 

După această operaţie, se fierb în apă putin sărată (1%), timp de 
10—15 minute în vederea albirii. Se curăță spuma, se scurg şi se 
răcesc. Zbirciogii albiti şi răciţi, sînt introdusi în borcane împreună 
cu soluția de umplere. Apa de umplere, constă în apă curată cu 
adaos de 2,007; sare si acid citric; la 10 litri de apă se va adăuga 
5 pina la 10 g acid citric. 

Atunci cînd se utilizează zbirciogi uscati, se cere o curăţire deo- 
sebit de atentă. La spălare apa se va schimba de mai multe ori, 
deoarece mai contin praf şi nisip. Se lasă în apă, pina la hidra- 
tarea completă, timp în care se amestecă pentru a fi menţinuţi 
sub apă. 

Albirea la zbirciogi uscați (după hidratare), necesită timp mai 
îndelungat, decît la cei proaspeţi și anume atît timp, pînă ce struc- 
tura aspră a zbirciogilor dispare. 

Recipientele cu ciuperci şi soluţia de umplere se închid ermetic 
şi se sterilizează după formula arătată la celelalte produse. 
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Ciuperci de culiură (şampinion) in apă 


Ciuperci, sare, acid citric, apă 


Ciupercile curățate si spălate sub jet de apă, se fierb 5—12 mi- 
nute în apă cu adaus de acid citric 10/ şi sare 2%/y. 

După fierbere se răcesc imediat cu jet de apă rece. Ciupercile 
complet reci, se aşază în borcane, în așa fel ca la pereţii borcanelor 
să fie ciuperci de mărime egale. Se umplu cu apa fiartă în care 
s-a pus 2% sare şi acid citric (la 10 litri apă se pune 10 g acid 
citric). 

Soluţia de umplere se toarnă fierbinte, pînă la jumătatea gitu- 
lui de la borcan, deoarece la sterilizare, cînd sînt prea pline, există 
pericolul de revărsare a conținutului din recipient. Borcanele se în- 
chid şi se sterilizează fractionat. 


C. Ciuperci in oţet 


Tehnologia ciupercilor în oţet, se realizează prin folosirea ofe- 
tului alimentar de 9° (sau esență 80°) şi clorură de sodiu. Componen- 
tii respectivi pot fi folosiţi în diferite concentraţii si anume: 

— oţet de 9° (1 parte apă si 2 parti oţet) cu adaos de 5%/ sare; 
acid acetic (alimentar 80°): 1 parte acid acetic de 80° și 9 părți apă 
cu adaos de 10%/, sare. 

Produsul realizat cu prima concentraţie, pentru a rezista la 
păstrare pe o perioadă mai mare, poate fi supus pasteurizării la 90° 
timp de 15—20 minute. 

Schema de lucru privind conservarea în soluție de oțet, a ciu- 
percilor, cuprinde următoarele faze: 

--- sortarea pe calităţi; 

—- curățirea; 

— spălarea cu jet de apă; 

— blansarea timp de 15 minute în apa care s-a încorporat 30/, 
clorură de sodiu si 0,3% acid citric pentru albire; 

-— răcirea sub jet de apă rece şi scurgerea apei; 

-— introducerea in vase a ciupercilor și a soluţiei cu oţet de 
conservare (reci). 

Produsele obținute prin aplicarea acestei metode, sînt de cali- 
tate superioară. Ciupercile astfel conservate, își păstrează consis- 
tenţa, gustul, aroma, culoarea, iar soluţia de conservare se menţine 
limpede. Produsul rezistent la păstrare pe o perioadă destul de 
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mare, chiar peste doi ani. Ciupercile conservate prin acestă metodă, 
pot fi prelucrate în diferite produse finite. Înainte de prelucrare, 
ciupercile în oţet vor fi spălate in mai multe ape reci și apoi men- 
ţinute timp de 24 ore în apă rece, schimbindu-se apa de 4—5 ori 
în această perioadă pentru dezacidificare. 

Speciile care se comportă foarte bine la conservarea în oţet (ma- 
rinare) sînt: hribii, ghebele, păstrăvii de fag, rişcovii. 


Marinată de hribi (nesterilizat) 


Pălării de hribi 10 kg, sare de bucătărie 440, esenţă de oţet ali- 
mentar (80°) 60, g, acid citric (sare de lămiie) 3 g, foi dafin 2 g, 
cuișoare 1 g, ienibahar 0,1 g, apă 1,800 l. 


Hribii sau miînătărcile marinate, constituie un produs, preparat 
din pălăriile sau picioarele acestor ciuperci proaspete. Pălăriile de 
hribi se curăţă si se sortează după mărimea diametrului. Pălăriile 
mari se trec de obicei la uscat (se pretează la uscare). 

Pălăriile pregătite, se spală bine și se pun în recipiente cosito- 
rite sau emailate, peste care se adaugă 1,4—1,8 litri apa la 10 kg 
ciuperci. În cazan se adaugă sarea şi se lasă să fiarbă la foc potri- 
vit, amestecindu-se cu o lopăţică de lemn si se curăţă spuma. 

Cînd apa fierbe, se adaugă condimentele și esența de oţet. 

Fierberea se termină de obicei după 15—20 minute. Ciupercile 
sè aşază într-un strat de cel mult 10—20 cm (într-un vas), pentru 
a se răci mai repede, continuindu-se pînă la umplere. Vasele se aco- 
peră cu tifon. 

Ciupercile răcite, se aşază în ambalajele pregătite, de obicei in 
mai puţin de 25—50 litri capacitate. Soluţia ce acoperă ciupercile 
trebuie să reprezinte 15—18% din greutatea netă. Vasele se închid 
$i se depozitează la loc corespunzător (rece şi uscat). 

Picioarele de hribi se taie de-a curmezișul în 2—4 părţi şi se pun 
18 marinat la fel ca si pălăriile. 


Marinată de ghebe de toamnă (nesterilizat) 


Ciuperci pregătite (sortate, curățate, spălate) 10 kg, sare de bu- 
cătărie 0,5 kg, foi dafin 2 g, ienibahar 1 g, esență de oţet (80°) 
(—) 60 g. 


Ghebele după ce se sortează, se curăţă, se spală si se opăresc 
2—3 minute într-o soluţie clocotită cu 1—20/) sare. După această 
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operaţie, ciupercile se așază pe site $i se răcesc cu apă rece. Urmează 
fierberea timp de 15—20 minute, adăugîndu-se sare si condimentele 
respective. 

După fierbere, ciupercile se pun din nou pe site şi se răcesc cu 
jet de apă rece. Se introduc în vase cu soluţia de conservare, complet 
rece, se închid si se depozitează în spaţii corespunzătoare. 


D. Ciuperci murate (cu sare) 


Speciile de ciuperci care se comportă cel mai bine la conservarea 
prin murare sînt: riscovii, buretii iuți, gălbiori, hribi, păstrăvi de fag. 

Ciupercile se pot mura prin trei procedee: 

— crude, nefierte pentru riscovi; 

— la rece pentru iutari, gălbiori ş.a. (cu o prealabilă menţinere 
în apă rece pentru înlăturarea amărelii); 

— la cald prin fierbere pentru majoritatea ciupercilor. 

În majoritatea cazurilor, ciupercile care se conservă prin murare 
se fierb, cu excepția riscovilor care se murează cruzi. 

Indiferent de procedeul de murare, ciupercile se curăţă cu un 
cuţit inoxidabil, înlăturîndu-se toate impuritatile, frunzele lipite, 
după care se taie picioarele, la cea mai mare parte de ciuperci, chiar 
de sub pălărie. 

Ciupercile atacate de dăunători, rupte sau trecute (imbătrînite) 
se înlătură. După curăţire și sortare, urmează spălarea cu jet de 
apă sau în căzi cu fund dublu. În același recipient se murează 
numai ciuperci din aceeaşi varietate. 


Riscovi muraţi 
Pălării pregătite 10 kg, sare de bucătărie 500—550 g. 


Riscovii se murează cruzi fără apă. Înainte de murare se sor- 
tează pe dimensiuni și calităţi, ţinîndu-se seama de forma și di- 
mensiunile pălăriilor, precum şi de lungimea piciorului. 

Ciupercile sortate şi bine spălate, după ce se scurg de apă, se 
aşază în recipienti cu pălăriile în jos, în straturi de 5—6 cm si se 
presară cu sare uscată. În vasul cu ciuperci, cînd este umplut de 
jumătate, se așază un fund de lemn şi pe acesta o greutate. După 
2—3 zile, cînd ciupercile se aşază si se lasă zeamă, se mai adaugă 
ciuperci proaspete şi sare. 

Procedeul de murare uscat (direct cu sare, fără fierbere şi cu 
ciupercile crude) se folosește numai la riscovi. 
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becipientuil cu ciuperci, se inchide și după o zi se trece la 
păstrare la rece. 

Riscovii pot fi folosiți după 5—6 zile de la conservare prin mu- 
rare, 


Bureti iuți muraţi 


Pălării pregătite 10 kg, sare de bucătărie 450—500 g. 


Pentru înlăturarea amărelii pe care o contin, iutarii sortati si 
«pâlaţi trebuie ţinuţi in apă rece. Vasele cu ciuperci se așază într-un 
{oe răcoros, căci altfel ciupercile se acresc. 

Feste ciuperci se toarnă apă rece, se acoperă cu o pînză curată, 
peste care se aşază un fund (capac) si peste el o greutate, astfel 
încît ciupercile, să nu se ridice la suprafaţă. Iutarii se fin în apa 
rece 2—3 zile, timp în care, apa se schimbă cel putin de 2 ori pe zi. 

Amăreala este îndepărtată din buretii iuți si prin opărirea lor 
in apă sărată (1—3/) clocotită timp de 5—8 minute; se înlătură şi 
spurna. 

Ciupercile, după scoaterea amărelii, se trec pe gătare (lese de 
iemn) să se scurgă apa şi să se răcească. Apoi se. murează la fel 
ca riscovii, punîndu-se sare (fără soluţie) peste straturile de ciu- 
perci. 

Buretii iuți pot fi folosiţi după 30—35 zile de la conservare 
prin murare. 


Galbiori muraţi 
Pdldrii pregătite 10 kg, sare de bucătărie, 0,5 kg, foi dafin i g. 


Se murează numai pălăriile de ciuperci proaspete, sănătoase, 
tivere, tari şi curate, fără apă. Ciupercile pregătite, se pun în apă 
sau se fierb în soluţie clocotită de 20%/ sare si se mureaza la fel 
ca bureţii iuți. Durata de fierbere la gălbiori este de 25 minute, dupa 
care se scurg si se aşază în straturi alternative (ciuperci-sare). 

Vasele cu ciuperci murate se închid, se trec apoi într-un spaţiu 
răcoros. Se îmbunătățește mult calitatea, dacă vasul cu ciuperci 
(închis) poate fi rostogolit din cînd în cînd. 

Ciupercile sărate, marinate si murate, la care conservantii se 
folosesc în concentraţii mici, pot fi ambalate în borcane de sticlă, 
iar păstrarea este asigurată prin pasteurizare timp de o oră la tera- 
peratura de 80—90*C. 
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Hribi muraţi 


Pălării pregătite 10 kg, sare de bucătărie, 0,500—0,550 g, piper 
2 g, foi dafin 1 g. 


Murarea se face la rece și la cald. 

Murarea la rece constă în, așezarea ciupercilor în straturi de 
10—15 cm după ce în prealabil s-a pus pe fundul putinilor, borca- 
nelor mărar uscat (cu floare). Peste fiecare strat de ciuperci se pre- 
sară sare, astfel ca la fiecare litru de apă să revină circa 50 g sare. 

Între ciuperci se pun mirodenii (piper, frunze de dafin). Peste 
ultimul strat de ciuperci se pune un grătar de lemn peste care se 
aşază o greutate si apoi se închide vasul. 

Înainte de așezarea în vase, ciupercile se albesc în apă cloco- 
tita (1—1,5 g sare si 0,15 g acid citric la litru de apă 2—3 min.). 

Murarea la cald comportă următoarele operaţii: 

Ciupercile se fierb in apă putin sărată (19/)) timp de 10-—15 
minute, se scurg de apă prin aşezarea pe o sită si se răcesc cu jet 
de apă rece. Ciupercile fierte, se așază în vase, cu mirodeniile res- 
pective şi soluţia de conservare. Prepararea acestei soluţii constă în 
adaosul de 50 g sare pentru fiecare litru de apă, care se fierbe 
împreună cu putin oţet (10/9). Soluţia rece, se toarnă peste ciuperci, 
pina la acoperire. 

Peste ciuperci se așază niște scindurele, sau un grătar ca la mu- 
rături si o greutate care să nu le permită să se ridice la suprafață. 

Conținutul soluţiei de conservare este de 15—200/), raportată la 
greutatea netă a ciupercilor (1 kg ciuperci cu 1,5—2 1 soluţie). Păstra- 
rea are loc în spaţii răcoroase. 


E. Ciuperci uscate 


La conservarea prin uscare, cel mai bine se comportă, speciile 
din genul Boletus, aşa numite boletacee (hribi sau minătărci, pitărci, 
turta vacii etc). Ciupercile agaricacee (cu lame) nu se pretează la 
uscare. Destul de bine se pretează la uscare si zbirciogii. 

Se pot usca şi ghebe, însă în prealabil, ele trebuie cu grijă iden- 
tificate, în vederea evitării erorilor (strecurării de exemplare toxice), 

Se usucă numai ciupercile proaspete, tinere, tari si sănătoase, 
sortate pe dimensiuni. Metoda de uscare a ciupercilor se realizează 
pe cale naturală şi artificială. 

Pregătirer ciupercilor cuprinde următoarele faze: curățarea, sec- 
ţionarea în felii de 5—6 mm, sortarea pe calităţi, aşezarea pe site 
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ŞI expunerea acestora la soare (desnidratarea naturală) sau intro- 
ducerea în cuptor (deshidratarea artificială). 

La uscarea naturală, durata este determinată de temperatura si 
umiditatea relativa a aerului. 

La uscarea artificială, durata optimă de uscare este de 6—10 ore, 
temperatura cuprinsă între 50—60°C. 

Calitatea ciupercilor deshidratate, depinde de calitatea materiei 
prime (ciuperci verzi), de durată de uscare, de temperatura la care 
s-au uscat si de modul sortărilor. 

În cazul uscării ciupercilor, în uscător de tip dulap, sitele cu 
produsul pregătit se aşază mai întîi pe rafturile de sus, unde se 
menține temperatura de circa 50°C. După ce produsul se zvinta 
aproximativ o oră, sitele se mută mai jos, iar pe locul eliberat se 
aşează site cu ciuperci proaspete. 

Nu se admite uscarea ciupercilor la o temperatură mai mare de 
70°C. Este indicat a nu se depăși chiar 65°C, deoarece calitatea se 
depreciază. Procentul de umiditate al ciupercilor uscate este indicat 
să nu depășească 120/9. 

Ciupercile care nu sînt complet uscate, se lipesc, formînd un 
cocoloș, atunci cînd sînt strînse cu mîna, iar cele uscate peste mă- 
sură, sînt supuse pericolului de sfărmare. 


Păstrarea ciupercilor uscate se face în ambalaje prin care nu trec 
vaporii de apă (pungi de material plastic, de hîrtie parafinată, in- 
troduse în cutii metalice, recipien{i de sticlă ete., bine închise). 


F. Ciuperci în suc propriu 


Resturile rămase de la conservarea ciupercilor în apă, în sare, 
marinare, murare si deshidratare si în special cele care „cad“ la 
sortare (bucăţi rupte) pot fi valorificate sub diferite forme şi anume: 
în suc propriu, esenţă, extracte etc. 

La produsul ciuperci în suc propriu, se pretează cel mai bine, 
resturile de la ciupercile cu aromă mai puternică si plăcută. Prin- 
tre aceste ciuperci, se numără hribii, sampinionii (ciupercile de cîmp, 
de cultură etc.), trufele. 

— Ciupercile curatite şi spălate se introduc in vase smălţuite 
(inoxidabile). Condimentele (piperul negru, ienibaharul, frunzele de 
dafin) se adaugă în momentul cînd începe fierberea. Pe măsură ce 
crește cantitatea de suc se lasă ciupercile, fierberea se face la o 
temperatură mai ridicată; cînd apare spuma focul se reduce şi se 
îndepărtează spuma. 
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Se controlează ciupercile dacă sint fierte (de culoare crem) prin 
tăierea cîtorva exemplare. Dacă miezul este alb sau de culoare 
deschisă, înseamnă că nu sînt suficient de fierte. 

Ciupercile se așază în borcane, împreună cu sucul lăsat. Bor- 
canele se închid ermetic şi se sterilizează timp de 35 pînă la 45 mi- 
nute în industrie. 

Un alt procedeu de conservare a ciupercilor în suc propriu este 
următorul: 

— Ciupercile curățate şi spălate se fierb 10 minute în suc pro- 
priu. Se aşază fierbinte în borcane, astfel ca să rămînă borcanul 
gol de 2 cm de la marginea de sus, se acoperă cu apă fiartă în care 
s-a pus citeva felii de lămîie. Borcanele se închid ermetic şi se ste- 
rilizează 35 minute. 


Hribi în suc propriu 


Resturile de hribi rămași de la sortare (la conservarea prin dife- 
rite procedee), se pot valorifica foarte bine sub formă de ciuperci 
în suc propriu. La acest produs vor fi folosiţi și hribii de calităţi 
inferioare (III, IV). 

După spălare, ciupercile întregi se taie în bucăţi foarte mici, se 
amestecă cu puţină sare şi se pun la fiert la foc mic şi fără apă, 
timp de o oră. Sucul de hribi se ia pe măsură ce iese din ciuperci în 
timpul fierberii în prima fază; apoi în a doua fază se adaugă puţină 
apă, circa 1/3 din volum, cu care să dea în clocot, timp de 10 minute, 
după care se adaugă sucul obţinut în prima fază a fierberii. 

Se fierbe totul, ciupercile şi sucul, pînă se formează o consis- 
tenta siropoasă a sucului din masa de ciuperci, potrivindu-se de 
sare (5—6 g/kg). 

Acest preparat se introduce in recipiente si se sterilizează 
45—50 minute şi se păstrează la rece. 

Preparatul respectiv servește drept garnitură la friptură și min- 
căruri alese. 


Zbirciogi în suc propriu 


Preparatul se obţine la fel ca la reţeta indicată la ,,hribi in suc 
propriu“. Spre deosebire de primul preparat, la acest produs nu se 
adaugă nici un fel de mirodenii, pentru a nu diminua aroma si 
savoarea specifică zbirciogilor. 

Preparatul respectiv se pune fierbinte în recipiente, care se închid 
şi se sierilizează după formula folosită la hribi. 
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C. Ciuperci in grasimi 


Ciuperci conservate în unt 


1 kg sampinion, 10 g sare, 250 g unt, boia dulce de ardei. 


Se folosesc ciuperci mici, de preferinţă ciuperci de cultură. Se 
curăţă de pămînt; pe un şervet curat puţin umed, se presară sare şi 
se freacă ciupercile pentru a se curati, fără a fi zdrobite. 

După ce au fost curățate, se așază pe un alt şervet si se lasă să 
se usuce la aer. Se încălzește untul topit, se pune sare, eventual boia 
de ardei (după gust), apoi ciupercile si se lasă să fiarbă, amestecind 
din cînd în cînd. În momentul în care încep să lase zeamă, se pun 
ciupercile în borcane mici de sticlă, bine îndesate, împreună cu 
untul topit. Deasupra se mai toarnă (pînă sus) unt topit, astfel ca 
ciupercile să fie bine acoperite. După ce untul s-a întărit, a doua 
zi se pune pe deasupra un strat de sare uscată și măruntă. 

Ciupercile astfel conservate, pot fi consumate ca şi proaspete, 
dacă sînt păstrate într-un loc rece şi aerisit. Se recomandă folosirea 
unor borcane mici, altminteri după scoaterea ciupercilor, borcanul 
trebuie iar umplut cu unt proaspăt topit. 


Ciuperci în untură de porc, de pasăre, unt sau uiei 


Ciuperci (hribi, ciuperci de cultură), untură de porc, de pasăre 
sau ulei, sare. 


Pentru păstrarea ciupercilor în grăsime (untură) este necesar ca 
durata de opărire să fie mai mare ca la alte procedee de conservare 
si anume de 10—15 minute, pina ce ciupercile se înmoaie in asa 
fel, încît se pot consuma ca atare si nesterilizate. 

În acelaşi scop, ciupercile, se așază în borcane (cu sare după gust, 
se îndeasă ca să nu rămînă goluri de aer între ele. Deasupra vasului 
trebuie să mai rămînă un gol de 2—3 cm în care se toarnă untură 
fierbinte sau grăsime de pasăre. Vasul (borcanul) poate fi umplut 
și cu ulei. Borcanele cu ciupercile astfel pregătite se închid şi se 
aşază la păstrare în camere reci şi bine aerisite. 


Ciuperci în unt şi apă 


Hribi si ciuperci de cultură, sare, lamiie, unt. 
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Se aleg ciuperci sănătoase, cărora li se scurtează piciorui, se lasă 
în apă rece 10—15 minute iar apa se schimbă de cîteva ori. Se fierb 
în apă sărată (2—30/, sare), în care se pune zeamă de lămîie şi anume 
de la 1/3 dintr-o lămiie si 2 linguri de unt topit. După ce au fiert 
ciupercile calde se pun împreună cu apa în care au fiert și untul, în 
borcane, care se închid si se sterilizează (35 minute) la 100°C. Pro- 
dusul respectiv se păstrează la loc răcoros. 

Ciupercile se pregătesc la mîncăruri cu untul din borcan. 


H. Esenţă de ciuperci 


Ciupercile întregi sau resturile căzute la sortare, pot fi valorifi- 
cate sub formă de esență de ciuperci care serveşte la condimentarea 
diferitelor preparate din carne. 


Reţeta I 


1 kg resturi ciuperci, 150 g sare, piper alb, cuisoare, foi dafin. 


Resturile de ciuperci ce cad la sortare, în special de la speciile 
cu aromă plăcută, se amestecă cu sare şi se aşază în vase, unde se 
presează, acoperindu-se cu un capac și o greutate pe acesta. Vasul 
cu resturile de ciuperci se păstrează în locuri reci, pind la prelucrare. 

Pentru 1 kg ciuperci (resturi) se pune circa 150 g sare. 

După 14 zile, ciupercile se macină fin, cu mașina de tocat carne. 
Compoziţia se încălzeşte şi se presează, iar sucul rezultat prin pre- 
sare, se filtrează. Acesta se condimentează cu piper alb măcinat, cui- 
soare măcinate, foi de dafin. Toate acestea se dau în clocot putin, 
adăugîndu-se într-un săculeţ de tifon, frunze de pătrunjel, felii de 
morcov si pastirnac. 

Esența obţinută se pune in sticlute mici (1/4) si se sterilizează 
35 minute, 


Esenţa de ciuperci se utilizează mai ales la prepararea supelor, 


Reteta II 


1 kg resturi de ciuperci, 100 g sare. 


Resturile de ciuperci, curățate de impurități si spălate, se sara 
(pentru 1 kg de ciuperci 100 g sare) şi se lasă să stea 40 de ore la 
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loc rece. Apoi se fierbe o oră la foc potrivit, se ia spuma, iar sucul 
rezultat se filtrează printr-o sită fină. Se pune in sticluțe mici si se 
sterilizeaza. 


Esenţă de ciuperci cu vin 


5 kg ciuperci (hribi, ciuperci de cultură), 250 g sare, piper, eniba- 
har, apă, 2 lămii, 1 litru vin alb. 


Ciupercile curățate, spălate si madruntite se fierb 45 minute, cu 
zeamă de lămiie, plante aromate și vin alb. Amestecul fiert se pune 
în sticle mici, se acoperă cu dop de plută şi se păstrează în loc 
răcoros. Dacă nu se consumă repede, este nevoie ca produsul să fie 
supus sterilizării (35 minute). 


Esenţă de ciuperci 


5 kg ciuperci (hribi), 250 g sare, piper, enihabar, apă. 


Se toacă mărunt ciupercile, se amestecă cu sare, se acoperă şi 
se lasă să stea 3 zile. După aceste interval, se presează printr-o 
strecurătoare. Sucul se condimentează cu verdeturi aromate uscate 
sau proaspete. Se lasă să fiarbă încet 30—45 minute gi se toarnă 
în sticle mici. Se astupă cu dopuri de plută și se fierb pe baia de 
apă 30 minute. În mod obișnuit sticluţele cu esență de ciuperci se 
sterilizează timp de 35 minute. 

Cînd produsul este supus sterilizării, se adaugă mai multă sare 
1/5 din cantitatea de ciuperci. În acest caz sucul de ciuperci se 
fierbe o oră pe foc încet, împreună cu plantele aromate. Se trece 
prin strecurătoare şi se mai fierbe 20 minute. Se umplu sticlutele, 
se închid și se sterilizează. 


|. Extract de ciuperci 


Deșeurile (resturi, bucăţi rupte) din ciuperci cu aromă plăcută, 
care cad la sortare, pot fi valorificate si sub formă de extract con- 
dimentat. 

Extractul de ciuperci se poate prepara din ciuperci proaspete 
sau deshidratate. La ciupercile uscate se pot folosi, fie feliile uscate 
sau sub formă pulverizată. 
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Extract din ciuperci proaspete 


Ciuperci întregi sau resturi, sare 8%, soluţie de pectină 0,1%). 


Extractul de ciuperci de cea mai bună calitate se obţine din 
ciuperci proaspete, deoarece gustul și aroma nu sînt prejudiciate de 
o eventuală ardere a unor exemplare ca la uscare. Culoarea extrac- 
tului obținut din ciuperci proaspete, este mult mai deschisă decît la 
produsul obţinut din ciuperci deshidratate. 

Materia primă destinată pentru prelucrarea extractului, trebuie 
să fie sănătoasă, proaspătă, si să nu prezinte simptome de putrezire. 
Ciupercile întregi și resturile de ciuperci proaspete, după curăţire si 
spălare, se fărîmiţează, bine, prin maşina de tocat carne, apoi se 
presează bine la o presă. Sucul rezultat se filtrează şi se fierbe 
10—15 minute la o temperatură scăzută, apoi se fierbe într-un căză- 
nel cu fund dublu pentru ingrosare, pînă la 25%/, substanţă uscată, 
cînd devine siropos. 

Înainte de fierbere, se adaugă 8%/) sare si eventual 0,10/, soluţie 
de pectină, care acţionează ca stabilizator. 

Extractul de ciuperci se distribuie fierbinte în sticlute mici 
(1/3 1) pregătite în prealabil, care se închid ermetic si se sterilizează, 
conform conţinutului sticlelor. Sticlele de 1/4 se sterilizează 35 mi- 
nute la 100*C. 

În mod similar cu praful de ciuperci şi extractul de ciuperci 
se poate prepara dintr-o singură specie sau dintr-un amestec de 
diferite specii. 

Extractul de ciuperci este folosit ca efect gastronomic la mîncă- 
ruri alese. 


Conserve gătite din ciuperci, în casă 


A. Aperitive de ciuperci 


Aperitiv de gălbiori (în sare) cu gogoşari (zacuscă) 


10 kg gălbiori, 2 l ulei, 8 kg gogosari, 5 kg ceapă, 2 kg roşii, 
0,040 kg sare, 10 g piper, 100 g usturoi. 
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Modul de lucru constă în: spălarea ciupercilor, desărarea timp 
de 24 ore în apă rece, sectionarea ciupercilor, gogosarilor, rosiilor 
sau trecerea prin maşina de tocat carne. Compoziţia obţinută se 
potrivește de sare si se prăjește în ulei cu ceapă (care a fost prăjită 
în prealabil). Cînd produsul este aproape gata se încorporează con- 
dimentele. 

Aperitivul astfel preparat se distribuie în borcane şi se sterili- 
zează prin tindalizare. 


Aperitiv de gălbiori proaspeţi (zacuscă) 


5 kg gălbiori, 2 kg ceapă, 1 l ulei, 100 g oțet de 9°, 0,020 kg 
sare, 5 g piper, 20 g boia dulce de ardei, pătrunjel verde. 


Gălbiorii se spală, se scurg si se fierb 20’ în apă putin sărată (10/0), 
se răcesc și se scurg. Se trec prin mașina de tocat, se prăjesc în 
ulei împreună cu ceapa (prăjită înainte). Se adaugă sarea, piperu! 
si pătrunjelul tocat mărunt. Cînd este gata, produsul se distribuie in 
borcane, se închid ermetic şi se sterilizează prin tindalizare. 


Aperitiv de hribi proaspeţi cu gogoşari (zacuscă) 


5 kg hribi, 2 kg ceapă, 2 kg roșii, 2 kg gogosari, 1 l ulei, 20 g 
sare, 5 g piper. 


Modul de lucru constă în: sortarea, curăţarea, spălarea si fier- 
berea timp de 15—20 minute. In apa în care s-au fiert s-a incor- 
porat 30/) sare si 0,39/) acid citric pentru albirea hribilor. După fier- 
bere, hribii se scurg şi se răcesc sub jet de apă rece. Se taie în felii 
subțiri ciupercile, gogosarii si ceapa (sau se dau separat prin maşina 
de tocat carne). 

Se prăjește în ulei ceapa, după care se adaugă roșiile, gogoşarii 
și în cele din urmă ciupercile, continuîndu-se prăjirea pînă scade 
sosul. Cînd preparatul este aproape gata, se încorporează condi- 
mentele. 

Produsul obţinut se distribuie în borcane gi se sterilizează prin 
tindalizare, 
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B. Salate de ciuperci 


Salată de ghebe cu legume 


5 kg ciuperci proaspete, 1 kg ceupă, 1,500 kg gogoșari, 1 kg mor- 
cov, 100 g usturoi, 10 g piper. 

Soluția pentru umplere: 0,500 l oţet (9°), 3,500 l apă, 0,250 kg 
zahăr, 0,250 1 ulei, 30 g sare, 5 g piper, 5 g foi dafin. 


Ciupercile şi legumele, se curăţă si se spală. Ciupercile se fierp 
timp de 30 minute in apă putin sărată (19/9), se răcesc, se taie în 
feiii subţiri. Legumele se taie de asemenea în felii subţiri. Se ames- 
tecă ciupercile şi legumele, împreună cu condimentele şi o parte din 
soluţia de umplere. Produsul obţinut se distribuie în borcane îm- 
preună cu soluția de umplere (care a fost pregătită prin fierbere) 
fierbinte si se sterilizeaza. 

Cantitatile din rețetă, se pot multiplica în raport de cantitatea 
de ciuperci de care se dispune. 


Salată de gălbiori proaspeţi 


5 kg gălbiori, 0,200 l ulei, 0,100 l oțet (9°), 1 gălbenuș, 30 g us- 
turoi, 130 g ceapă, 20 g sare, 10 g piper, cimbru, mărar, baia 
dulce de ardei. 


Gălbiorii tineri și proaspeţi, se spală, se taie felii se așează pe 
site inoxidabile pentru scurgere. Se fierb apoi la foc slab circa o oră 
(din momentul cînd încep să fiarbă), cu 0,100 1 ulei şi cu 2 linguri 
verdeață (pătrunjel, mărar, ceapă, cimbru), boia de ardei dulce si 
sare. 

Separat se pisează usturoiul (ca o pastă), în care se încorporează 
picătură cu picătură 0,100 1 ulei, amestecînd mereu în acelaşi sens 
cu o lingură de lemn. Se adaugă gălbenușul crud, sare și boia de 
ardei dulce. Se adaugă 2—4 linguri apă fierbinte şi oţetul (100 g). 

Sosul astfel pregătit se toarnă peste gălbiorii fierti si se ames- 
tecă bine. Produsul se distribuie în borcane şi se sterilizează. 


Salată de hribi proaspeţi 


5 kg hribi proaspeţi, 300 g ulei, 150 g oțet, 30 g sare, 10 g piper, 
pătrunjel verde. 
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Se curăţă ciupercile, se spală, se taie și se pun să fiarbă în apă, 
numai cit să se cuprindă cu sare si oțet (50 g), pind seade complet 
sosul care se lasă. Separat, se face un sos din ulei, restul de oţet, 
sare si piper ca pentru orice salată si se amestecă bine. Se adaugă 
pătrunjel verde tocat fin, sosul respectiv şi se amestecă cu ciuper- 
cile fierte. Salata se distribuie în borcane şi se sterilizează. 


C. Marinate de ciuperci 


Marinată de craite 


10 kg ciuperci, 3 l oţet (9°), 14 l apă, 200 g sare, 750 g zahăr, 
1 l ulei, 20 g piper boabe, 10 g foi dafin, 20 g enibahar, 50 g 
usturoi, 200 g ceapă. 


Ciupercile se fierb 15 minute în apa în care s-a pus 15 g oțet 
(de 9°), 3 g sare si 0,03 g acid citric la litrul de apă, se scurg, se 
răcesc si se amestecă cu o parte din soluţia de marinată. Produsul 
se distribuie în borcane şi se umple cu soluţie de marinare, fiartă 
în prealabil cu condimente, zahăr, sare, ulei, ceapă, usturoi, conforin 
reţetei. În sosul de acoperire se poate adăuga după preferință si 
muştar. Gustul se îmbunătățește cu muștar, dar sosul de umplere 
devine tulbure. Din această cauză se recomandă a se pune muștar 
cînd se serveşte la masă. Borcanele cu marinată, închise cu celofan, 
se. sterilizează prin tindalizare. 


Marinata de hribi 


5 kg hribi, 0,3 l oţet, 1,4 l apă, 30 g sare, 150 g zahăr, 150 g ulei, 
20 g usturoi, 40 g ceapă, 2 g enibahar, 2,5 g foi dafin, 2,5 g piper. 


Ciupercile se spală în mai multe ape reci si se fierb 15’. Se 
scurg, se răcesc si se aşează în borcane, peste care se toarnă sosul 
de marinare fierbinte, fiert în prealabil cu condimente: zahăr, ulei, 
ceapă, usturoi, conform retetei. Borcanele legate cu celofan sînt 
supuse sterilizării prin tindalizare. 


Marinată de gălbiori proaspeţi 


14 kg gălbiori, 2 l oțet de 9°, 18 l apă, 100 g sare, 1 l ulei, 2 g 
foi dafin, 15 g piper, 200 g usturoi, 400 g ceapă. 
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Ciupercile se spală, se curăţă, se fierb timp de 20 minute, în 
apa în care s-a pus 15 g oţet, 3 g sare, 0,03 g acid citric, la litrul 
de apă. După fierbere, se răcesc cu jet de apă rece şi se scurg. Se 
așează în borcane si se umple cu soluţie de marinare fieartă în 
prealabil conform retetei. Borcanele se închid şi se sterilizează. 


Marinată de ciuperci din cultură 


10 kg ciuperci, 2 l apă, 100 g sare, 3 g sare de lămîie, 2 g foi 
dafin, 1 g cuisoare, 1 g piper boabe, 60 g esență de oțet. 


Se aleg ciuperci tinere, sănătoase, care se sortează după mărime. 
Se curăţă, se spală în apă rece puţin sărată, se fierbe în apă cu 
adaos de sare (304) timp de 15—20 minute. Fierberea se face în 
vase emailate. 

Pentru 10 kg ciuperci, se adaugă 2 1 apă, 100 g sare, 3 g sare de 
lamiie, 2 g frunze de dafin, 1 g cuisoare, 1 g piper. Totul se pune la 
fiert, pînă scade sosul, se ia spuma pînă ce sosul de marinare devine 
limpede. 

La sfîrșitul fierberii, se adaugă esenţă de oţet (de 80%/), 60 g 
la fiecare 10 kg ciuperci. În prealabil, esența este diluată cu un 
pahar din sosul de marinare. 

Ciupercile fierte, împreună cu sosul de marinare, se reparti- 
zează în borcane care se închid si se sterilizează 25—35 minute. 


Marinată de hribi 


1 kg ciuperci, 0,750 L oţet (9°), 0,250 1 apă, 20 g sare, piper, foi 
dafin, enibahar. 


Ciupercile proaspăt culese, se aleg după mărime, folosindu-se 
cele mici. Se înlătură părţile stricate sau moi. Se spală ciupercile 
cu apă rece cit mai repede, ca să nu absoarbă apă multă, apoi se 
usucă într-un tifon. 

Otetul se fierbe, iar după ce a dat în clocot, se introduc ciuper- 
cile si se fierb circa 25 minute la foc domol, pînă ce spuma care se 
ridică deasupra devine curată. Se răstoarnă apoi totul într-un vas 
de pămînt smălţuit, in care se lasă timp de 4—5 ore să se răcească 
bine (altfel ciupercile nu se vor păstra bine). După răcire, se așează 
ciupercile cu pălăriile in sus, în borcane de sticlă si se acoperă cu 
oţetul. Pe fundul borcanului si deasupra ciupercilor se pun miro- 
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deniile care au fiert in oţetul diluat cu apă. Peste ciuperci se așează 
un grătar din scîndurele. Borcanele se închid si se sterilizează timp 
de 35. minute. 


Marinată de ghebe 


5 kg ciuperci, 0,400 l oțet, foi de dafin, cuișoare, piper boabe, 
1/4 l apă, 30 g sare, 100 g zahăr. 


Se aleg ciupercile tinere cît mai mici, care după ce au fost cură- 
fate, spălate şi zvîntate într-un tifon, se pun să fiarbă 15—20 
minute în apă putin sărată (20/). După fierbere se lasă să se scurgă 
pe sită. 

Se pune la fiert oţetul de vin (9°), cu apă, foi de dafin, cuisoare, 
boabe de piper. Se lasă să dea în clocot, se introduc apoi ciupercile 
să fiarbă timp de 10—15 minute. După ce au fiert se pune totul în- 
tr-un vas de pămînt smălțuit (sau într-un lighean emailat) să se 
răcească bine timp de 4—5 ore. 

Produsul respectiv se distribuie în borcane cît mai mici, pentru 
ca odată începute, ciupercile să se consume. Borcanele închise er- 
metic se sterilizează. Pentru o perioadă scurtă, borcanele cu produ- 
sul respectiv se pot păstra la rece nesterilizate (numai cînd reţeta 
se pregăteşte în gospodărie). 

Marinata se servește ca garnitură la diferite fripturi (de pasăre, 
vită, porc, vinat) si mîncături (tocăniţă, escalop etc.). 


D. Conserve de tocanife din ciuperci, gogosari umpluti si hașeuri 


De cele mai multe ori ciupercile le recoltăm din pădure în 
cantităţi care nu pot fi consumate în citeva zile. De aceea, se semi- 
conservează și se prepară cu carne sau numai cu legume. 

Bunele gospodine, toamna, sau cînd au toate legumele și carnea 
necesară, prepară din aceste semiconserve de ciuperci, conserve 
diverse de tocănițe la borcane după tehnica arătată. Din gama mare 
a acestor tocanite conservate arătăm doar cîteva reţete. 


Tocăniţe de hribi din ciuperci semiconservate 
10 kg hribi, 8 kg gogosari, 2 l ulei, 5 kg roşii, 5 kg ceapă, 100 9 
sare, 20 g piper, 200 g mărar. 
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Ciupercile se spală şi se scoate aciditatea din ele, la cele semi- 
conservate prin menţinerea în apă rece timp de 24 ore, cu schim- 
barea apei de mai multe ori. 

Se taie ciupercile, gogosarii şi roşiile, se prăjesc în ulei cu ceapă 
prăjită în prealabil), se fierbe cu încorporarea spre sfîrşit a con- 
dimentelor. Produsul se introduce în borcane, care se închid si se 
sterilizează timp de 35 minute. Se serveşte rece sau caldă. 


Tocăniţă de hribi uscați cu carne de miel 


5 kg hribi uscați, 100 g bulion, 2 kg ceapă, 1 l ulei, 15 g piper, 
50 g sare, 1 lămiie, 30 g făină, 3 kg carne de miel, 2 kg vase de 
vacă. 


Ciupercile se spală, se menţin în apă 4—5 ore cu schimbarea apei 
de 3—4 ori. Se opăresc ciupercile timp de 5—10 minute cu apă 
sărată (3 g sare la litrul de apă). Se scurg, se prăjesc în ulei cu ceapă 
(prăjită în prealabil) si sos de bulion. Se încorporează bucăţile de 
carne prăjită în prealabil şi supă de oase. Totul se fierbe, pînă scade 
lichidul şi carnea este fiartă. Spre sfirsit se încorporează condimen- 
tele. Preparatul fierbinte, se distribuie în borcane, care se închid 
cu capace gsi se sterilizează fractionat 40—50 minute. Se serveşte 
caldă. 


Tocăniţă de gălbiori proaspeţi cu sos de roșii 


3 kg gălbiori, 1,250 kg roşii, 1 kg ceapă, 1 l ulei, 10 g piper, 30 g 
sare, 100 g pătrunjel, 50 g usturoi. 


Ciupercile se spală, se scurg, se opăresc, se prăjesc cu ceapă şi 
roşii (curăţite, scurse de zeamă si tăiate mărunt). Se acoperă cu apa 
necesară şi se fierb pina scade lichidul si ciupercile sînt fierte. Spre 
sfirşit se încorporează condimentele. Produsul rezultat se introduce 
în borcane, care se închid si se sterilizează. Rețeta poate fi multipli- 
cată în raport de cantitatea de ciuperci de care dispunem. Borcanele 
închise se sterilizează 40—50 minute, fractionat (tindalizare). Se ser- 
veste rece. 


Tocăniţă de gălbiori cu carne de vită 

5 kg gălbiori, 4 kg gogosari, 2,500 kg ceapă, 1 l ulei, 20 g piper, 
100 g sare (folosită și la opărit ciupercile), 400 g bulion pastă, 
3 kg carne de vacă. 
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Ciupercile se spală, se desărează cele semiconservate şi se opă- 
resc în apă clocotită timp de 5—10 minute. În apa în care s-au opă- 
rit s-a pus în prealabil 15 g oțet, 3 g sare si 0,03 g acid citric la 
litrul de apă, pentru menţinerea și albirea ciupercilor. Carnea tăiată 
în cubuleţe mici se prajeste. Separat se prăjesc ciupercile în ulei cu 
ceapă (prăjită în prealabil) şi bulion pastă. Se fierb ciupercile cu 
carnea, pînă scade lichidul și carnea este fiartă. Spre sfîrşit se incor- 
porează condimentele. Produsul fierbinte se distribuie în borcane 
şi se sterilizează timp de 35 minute, fractionat (tindalizare). 

Se serveşte caldă. 


Gogosari umpluti cu ghebe sau hribi 


Umplutură: 5 kg gogoșari, 5 kg ciuperci (fierte), 2 kg ceapă, 
100 g hrean ras, 400 g frunze de ţelină, 50 g sare, 100 g morcovi. 
Sos de marinată: 1 l oțet (9°), 3 l apă, 0,250 g zahăr, 0,200 l ulei, 
20 g sare, 50 g usturoi, 10 g piper, 5 g foi dafin. 


Ciupercile se spală, se curăţă şi se fierb în apă, în care s-a pus 
20/, sare si 0,3%/ acid citric. Ciupercile se scurg si se răcesc. Se taie 
în felii subţiri ciupercile, morcovii spălaţi în prealabil și ceapa. Frun- 
zele de ţelină se toacă foarte fin. 

Se amestecă ciupercile cu ceapa, frunzele de ţelină, hreanul ras 
si o parte din sosul de marinată (care se pregătește prin fierbere). 
Se umplu gogoşarii cu compoziția pregătită si la fiecare gogoşar 
umplut, se pune deasupra o ciupercă întreagă (numai pălăria), ca 
să nu iasă conţinutul. Gogoșarii umpluti se așază în borcane (de 1 1), 
se acoperă cu sosul de marinată, se închid borcanele şi se sterili- 
zează 35 minute prin tindalizare. 

Se servesc ca garnitură de efect la fripturi alese şi la diverse 
miîncăruri ca murături. 


Haşe de ciuperci 


Un mod de valorificare a resturilor de ciuperci (bucăţi rupte, 
strivite, ciuperci lovite etc.), ce cad la sortarea ciupercilor, în timpul 
conservării acestora prin diferite procedee, este sub formă de hașe 
din ciuperci. La acest produs, pot fi folosite resturi de la diferite 
specii de ciuperci si anume: hribi, gălbiori, ghebe, vinetele, ciuperci 
de cultură și păstrăvi de fag de cultură si din flora spontană. 


TA 


Heţetă de hase de ciuperci 


5 kg ciuperci (resturi desărate), 2 kg ceapă, 1,500 l ulei, 5 kg 
gogosari, 2 kg roșii, 50 g vastă bulion, 10 g piper. 


Ciupercile păstrate în saramură se spală, se desărează timp de 
24 ore, schimbind apa de 5—6 ori in această perioadă. Se scurg si 
se trec prin maşina de tocat carne. Ceapa curățată și spălată, se taie 
în lung si se prăjeşte în ulei. Roșiile se curăță, se spală, se depileaza 
si se trec prin mașina de tocat si se prăjesc în continuare cu ceapă 
(călită puţin înainte). 

Gogosarii spalati şi dati prin maşina de tocat, se prăjesc cu ceapa, 
roşiile si bulionul pastă (diluat cu puţină apă). Se adaugă ciuper- 
cile desărate si măcinate prin maşina de tocat si se potriveşte de 
sare. În tot timpul cît durează fierberea si prăjirea, se va ames- 
teca tot timpul cu o lingură de lemn, pînă ce devine o pastă omo- 
genă. Focul va fi destul de domol, pentru a nu se prinde preparatul 
de vasul în care fierbe. Spre sfîrşitul fierberii se încorporează si 
condimentele. Cînd vasul s-a luat de pe foc, se adaugă usturoiul pisat 
şi se amestecă bine. Nu este obligator a se pune usturoi, ci numai 
după preferinţă. 

Produsul fierbinte se distribuie în borcane mici (0,340 1), care se 
închid ermetic si se sterilizează prin tindalizare. La ,,Hase de ciu- 
perci“ pot fi folosite și ciuperci proaspete, la care aroma se păstrează 
mult mai bine. 

Acest preparat poate fi folosit ca aperitiv simplu, ca umplutură 
la măsline, roşii, pateuri. De asemenea, poate fi folosit ca garni- 
tură la mâncăruri și fripturi. 


Mîncăruri calde și reci 

din ciuperci 

Borşuri, creme, supe, sosuri din ciuperci 
A. Borsuri din ciuperci cu verdefuri și legume, fără carne 


Bors de minatarci (hribi) uscate 


500 g minătărci uscate, 250 g ceapă, 150 g ulei, 100 g orez, ver- 
deaţă, 1,500 l bors, 5 g sare de lămîie, 50 g sare. 
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După ce se spală minătărcile se pun la muiat 3—4 ore înainte 
de a fi preparate. Apoi se scot din apă, se spală şi se pun la fiert 
circa 20 de minute în apă cu puţină sare. 

Ceapa se curăţă, se toacă mărunt si se căleşte în ulei, după care 
se stinge cu zeama in care au fiert mînătărcile. Se amestecă sosul 
obținut cu miînătărcile si se lasă să fiarbă împreună circa 30 mi- 
nute. Cînd sînt gata de fiert se adaugă borsul si orezul fiert separat. 
Se mai lasă să fiarbă încă 10 minute, după care se adaugă verdeata 
curatita şi tocată mărunt. Se potrivește de sare şi acreală. 


Borş de hribi proaspeţi 


250 g ciuperci, 1 l bors, ceapă, sare, piper, pătrunjel, 50 g unt, 
1 ou, 50 g smîntînă. 


Apa considerată necesară pentru ciorbă, se acreste cu bors sau 
oțet de plante. Cînd începe să fiarbă se pune ceapa tăiată mărunt, 
sare, boabe de piper și o legătură de pătrunjel verde. 

Ciupercile curăţite și spălate, se taie mărunt și se prăjesc în unt, 
se adaugă puţină zeamă în care au fiert picioarele de ciuperci. Se 
fierb înăbușit. Ciupercile astfel pregătite, se pun în ciorba si se lasă 
să fiarbă bine. La urmă se condimentează, se pune pătrunjel și leus- 
tean verde tocat mărunt. Se poate drege cu smîntînă amestecată cu 
gălbenuş de ou. 


Bors de ciuperci cu verdeață şi orez 


250 g ciuperci, 0,500 1 bors, 1 ceapă, verdeață, 1 ceasci de orez; 
sare, zarzavat de supă. 


Se pune la fiert 1,500 1 apă cu sare. Cînd apa începe să fiarbă 
se pune ceapa tăiată mărunt, zarzavatul (morcov, pătrunjel) spălat 
si tăiat mărunt. Cînd zarzavatul este pe jumătate fiert se adaugă 
ciupercile, care au fost înainte înăbușite în ulei 10—15 minute cu 
puţină sare. După cîteva clocote, se adaugă borşul clocotit şi orezul 
fiert separat. Se mai lasă să fiarbă cîteva minute, se pune în acest 
timp o crenguté de cimbru, si la urmă pătrunjel si leuștean verde 
tocat. Se drege cu galbenus de ou şi smîntînă. 


Bors de ciuperci albe (de cultură) 


500 g ciuperci tinere, 1/2 lingură unt, 1 lingură făină, verdeață, 
zarzavat pentru supă, 0,590 l bors, smîntînă. 


76 


Se fierbe zarzavatul (ceapă, morcov, pătrunjel) în apa cu sare. 

Se spală bine ciupercile, se curăţă si se taie felii. Se pun să se 
înăbușe cu o bucăţică de unt, sare si piper. 

Se adaugă ciupercile, borşul și sarea. Se potriveşte de acru si de 
sare, si se lasă să fiarbă. Cînd este gata, se adaugă verdeata (pătrun- 
jel şi leuştean verde) tocată mărunt. Se drege cu smîntînă, 


Borş de ciuperci cu legume 


4 cartofi de mărime potrivită, 1 morcov, 1 pătrunjel, 2 linguri 
ceapă tăiată mărunt, 1 lingură unt sau 3 linguri ulei, 4 cești apă, 
sare, verdeață, 2 linguri smîntînă, 0,500 l bors, 400 g ciuperci. 


Morcovul si pătrunjelul, curățate, spălate şi tăiate în cuburi mai 
mici împreună cu ceapa se înăbușă în unt, sau ulei, addugind cite 
puțină apă fierbinte. Ciupercile curățate, spălate şi tăiate feliute 
subțiri se înăbușă de asemenea în unt cu puţină sare, pînă se înmoaie 
si scade zeama care s-a lăsat. La zarzavatul fiert mai mult de jumă- 
tate, se adaugă ciupercile călite, cartofii curăţaţi si tăiaţi în cuburi 
potrivit de mari. Se lasă să fiarbă, se adaugă borșul. Se potrivește 
de acru şi sare, se mai lasă să fiarbă citeva minute. Se adaugă ver- 
deata tocată mărunt (leustean si pătrunjel). Se ia vasul de pe foc 
si se drege cu gălbenuș de ou frecat cu sare şi smîntînă. 


Borş de ciuperci şi zarzavat 


500 g ciuperci, o ceapă, 2 morcovi, 1 rădăcină pătrunjel, 3—4 ro- 
sit, 2 ardei, 2 linguri de verdeață tocată (leuștean, mărar și pă- 
trunjel, o crenguţă de cimbru), sare, 0,500 l bors. 


Zarzavatul se taie mărunt sau se trece prin răzătoarea mare. Se 
pune la fiert acoperit in 2—2,5 1 apă rece. Se adaugă și ciupercile 
fierte înainte în apă cu sare. Se poate adăuga și o parte din apa în 
care au fiert ciupercile dacă sînt hribi sau sampioni. Vara se poate 
adăuga cîteva roşii curăţite de seminţe si tăiate felii subţiri, precum 
și 1—2 ardei grași, cartofi noi tăiați tot felii subţiri, iar primă- 
vara se adaugă și ceapă verde tăiată mărunt. 

Cînd ciupercile şi zarzavatul sînt fierte, se adaugă pentru acrit 
o jumătate litru borş. Se gustă cu o lingură de lemn și se potrivește 
de acru si sărat. După ce s-a pus borsul nu este nevoie să mai 
fiarbă mult. Spre sfîrşit se pun verdeturile (pătrunjel, mărar, leus- 
tean, o crenguta de cimbru). 


"Ez 


Pentru cine vrea să dreaga borșul, se pune în costron un gal- 
benuș care se freacă cu puţină sare, se adaugă smintina. Se bat 
împreună puţin, se adaugă cîteva linguri de ciorbă mai rece (pusă 
la răcit pentru dres borşul), apoi cîte puţin din ciorba clocotită, se 
amestecă şi se toarnă vasul cu ciorbă amestecînd uşor. 


Bors moldovenesc cu ciuperci uscate 


250 g ciuperci uscate (hribi sau ghebe), 1 ceapă, 3 morcovi, 1 rădă- 
cină de pătrunjel, 3 roşii mari, 2 ardei, 100 g păstăi de fasole, 
1/4 varză, 1 sfeclă, verdeață, sare, 2—3 linguri smîntînă. 


Ciupercile se spală şi se pun la muiat cu 3—4 ore înainte de a 
fi pregătite. Zarzavatul se pune la fiert in 2—3 litri de apă. Cînd 
apa începe să fiarbă se pun si ciupercile tăiate mărunt și înăbușite 
în prealabil în ulei cu ceapă călită și puţină sare. Ciupercile pot fi 
înăbușite și cu o bucăţică de unt. 

Cînd ciupercile şi zarzavatul sînt aproape fierte se adaugă roşiile 
si ardeii tăiaţi felii subţiri. Se pune borşul si se potriveşte de acru 
şi sărat, apoi se adaugă verdeata tăiată mărunt și cimbrul. Sfecla se 
pune la ciorbă trecută prin răzătoare. Se păstrează vreo două linguri 
de zeamă de sfeclă de o parte, pentru a o pune la sfîrșit, ca să 
coloreze frumos ciorba. 

Pentru a fi ciorba mai gustoasă, ciupercile şi zarzavatul înainte 
de a fi pus la ciorbă se înăbușă putin in unt si sare după gust. Se 
drege cu smîntină mai multă ca de obicei. 

Borsul este gustos si foarte bogat în substanţe nutritive. 

Se serveşte fierbinte iar în cazul cînd s-a folosit numai ulei la 
înăbușit ciupercile si zarzavatul, poate fi servit şi rece. 


B. Creme din ciuperci fără carne 


Cremă de ciuperci şi cartofi 


500 g ciuperci proaspete, 500 g cartofi, 2 bucăţi praz, 2 linguri 
unt, 2 linguri smîntînă, puțin parmezan ras (sau telemea), sare. 
Se topeşte jumătatea din cantitatea de unt în oala de supă, în 
care se pune si se călesc două bucăţi (partea albă) de praz tăiat în 
felii subţiri. Se adaugă cartofii tăiaţi în pătrate și se acoperă cu apă 
caldă. Se fierbe atît cit este necesar să se înmoaie cartofii. Se stre- 
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coară cartofii, păstrind zeama si se bat bine cu o furculifa, adăugind 
mereu din zeama lor, pînă se obţine un pireu subțire. Se adaugă 2—3 
linguri suc de roşii. Dacă nu mai este zeamă de cartofi se adaugă 
zeamă de carne (supă). 

Separat, ciupercile curățate, spălate în mai multe ape, se călesc 
în cealaltă jumătate din cantitatea de unt; după ce sînt bine pră- 
jite se adaugă în crema de cartofi (ciupercile au fost date prin ma- 
sina de tocat de două ori). Se amestecă bine crema de cartofi cu 
ciupercile, se adaugă smintina si se pune vasul pe foc să mai dea 
2—3 clocote. Se adaugă parmezan ras. 


Cremă de ciuperci şi spanac 


500 g ciuperci proaspete, 250 g spanac, 1 | apă, 2 linguri unt, 
2 linguri făină, sare, piper. 


Ciupercile curățate si spălate, se înăbușă cu o lingură de unt pînă 
se prăjesc bine si se condimentează după gust. Se trec prin mașina 
de tocat. 

Se curăță spanacul de cotoare, se spală si se fierbe în apă clo- 
cotita cu sare, se dă apoi prin sită. Se face un sos de făină şi unt, 
se stinge cu zeama în care a fiert spanacul. 

Se amestecă ciupercile tocate mărunt cu piureul, de spanac, se 
adaugă putin cite putin rîntaşul pînă se obține consistenţa de cremă. 
Se poale adăuga şi 2 linguri smîntînă. 


Cremă de ciuperci cu cartofi şi ceapă 


5 kg ciuperci proaspete (sau 500 g ciuperci uscate), 2 kg cartofi, 
1,500 kg morcovi, 500 g ceapă, 750 g ulei, 80 g sare. 


Se fierb ciupercile (spălate şi curăţite) timp de 10—15 minute, 
se scurg şi se răcesc. Se prăjesc ciupercile tăiate mărunt în ulei cu 
ceapa tăiată felii subțiri (cu o parte din ulei). 

Cartofii şi morcovul se fierb înăbuşit. Atit ciupercile cit și zar- 
zavatul se trec prin sită sau prin maşina de tocat, se pun condimen- 
tele si se amestecă adăugînd putin cite putin restul de ulei, pînă se 
obţine consistenţa unei creme, 


Cremă de ciuperci cu smîntînă 


1,500 l apă, 250 g ciuperci, 100 g miez de piine albă uscată, 50 g 
unt, sare, piper, la dorinţă și puțină smîntînă. 
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Se pun în apă după ce a început să fiarbă, 180 g ciuperci curățate, 
spălate, tăiate mărunt și pîinea. 

După un sfert de oră de la primul clocot, se trece totul prin sită. 
Se pun pe foc din nou pina isi reiau clocotul, se adaugă restul ciu- 
percilor tocate și înăbușite bine în unt. Se condimentează și se 
drege, sau nu, cu smîntînă (după gust). 


C. Supe din ciuperci fără carne 


Supă de ciuperci cu găluşte 


1 kg ciuperci proaspete, 250 g făină, 2 ouă, 250 g smintind, 2 g 
boia de ardei, 250 g ceapă, verdeață, 1,500 kg oase de supă, 
50 g sare. 


Oasele de vacă se sparg şi se spală, se opăresc, după care se 
spală din nou cu apă rece si se pun într-un vas cu apă si sare la 
fiert. Cînd au dat în fiert se spumează și se lasă la fiert în continuare 
circa 3 ore. Ciupercile se curăţă si se spală în mai multe ape, se taie 
felii şi se pun la fiert cu puţină apă și sare. Cînd au dat în fiert, 
se adaugă ceapa curatita si tăiată mărunt. 

Se completează cu supă de oase, lăsîndu-se în continuare să mai 
fiarbă. 

Din făină si ou se face un aluat. Din acest aluat se iau cu o lin- 
gurita găliştele care se pun în oala cu supă, lăsîndu-le să fiarbă 10 
minute. Supa se potriveşte de sare şi boia de ardei. Se servește cu 
smîntînă şi verdeață tăiată mărunt, pe deasupra. 


Supă de ciuperci cu orez 


1,500 kg oase de supă, 300 g ciuperci proaspete, 100 g unt, 750 g 
zarzavat, 250 g ceapă, un virf de cuţit boia de ardei, 100 g orez, 
50 g făină, verdeață, 250 g smîntînă, 50 g sare. 


Oasele de vacă se sparg, se spală, se pun la opărit, după care se 
spală din nou cu apă rece. Se pun la fiert într-un vas cu apă și sare. 
Se lasă la fiert circa 3 ore, iar între timp se spumează. Zarzavatul 
si ceapa se curăţă, se spală si se taie mărunt. Se pun într-o cratiţă, 
împreună cu ciupercile curățate, spălate și tăiate în felii subţiri la 
înăbuşit cu puţin unt şi sare. După ce a început să scadă zeama 
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lăsată de ciuperci se adaugă putina supă $1 se mal lasă pina scade 
din nou. Se adaugă toată supa si se lasă la fiert circa 20 de minute. 
Într-o cratiţă s-a infierbintat untul, se adaugă boiaua si se sting cu 
supă. Se toarnă apoi in supă si se potriveşte de sare. 

Orezul spălat se fierbe separat, se răceşte şi se adaugă în supă. 
Se lasă supa să dea un clocot cu orezul, iar apoi se dă jos de pe foc 
şi se serveşte cu smîntînă si verdeață tocată mărunt. 


Supă de ciuperci ,,Supco“ 


1 pachet supă de ciuperci, 200 g ciuperci, pătrunjel, sare, 50 g 

unt, făină. 

Se face un sos alb (unt si făină), se adaugă apa necesară pentru 
supă si se lasă să fiarbă cîteva minute, se adaugă conţinutul unui 
pachet de supă concentrată de ciuperci (făină de ciuperci), dacă se 
pregătește cel putin pentru 6 persoane. Se mai pot adăuga citeva 
ciuperci spălate şi tăiate felii subţiri. Pentru un gust mai bun, se 
adaugă și apa în care au fiert ciupercile (hribi). Cînd este gata se 
pune pătrunjel verde tocat mărunt, sare și cine dorește frunze de 
telina tocate mărunt. 


Supă de ciuperci cu dovlecei 


750 g ciuperci, 200 g ceapă, 100 g fidea sau orez, 120 g untură, 
30 g făină, 400 g iaurt sau 200 g smintind, 3 ouă, 200 g roșii, sare 
3 g piper pisat, 0,500 kg dovlecei, 0,500 kg morcovi, pătrunjel 
verde. 


Ciupercile si dovleceii se curăţă, se spală si se taie în cuburi mari. 
Morcovii curăţaţi, tăiaţi felii, picioarele de la ciuperci și ceapa se 
călesc într-un vas cu untură şi se sting cu apă, lăsind să fiarbă 
30 de minute. Se adaugă ciupercile, dovleceii, fideaua sau orezul, 
roşiile tăiate în bucăţi si apa necesară. Se potrivesc de sare si piper 
si se mai fierb 15 minute. Galbenusurile se amestecă cu iaurtul sau 
smintina și făina, bătîndu-se bine si se introduce in supă ameste- 
cindu-se. La servit se presară pătrunjel verde tocat pe deasupra. 


Supă de ciuperci cu cartofi 

1 kg ciuperci, 600 g cartofi, 2—3 morcovi, 2—3 bucăţi albitură, 
4 cepe, 300 g roșii, 120 g untură, 400 g iaurt sau 200 g smîntînă, 
3 ouă, 20 g bulion, 50 g făină, 3 g piper, sare. 
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Modul de preparare este acelaşi ca la supa de ciuperci cu dovle- 
cei, cu deosebirea că se înlocuiesc dovleceii cu cartofii şi se adaugă 
bulion. 


Supă de ciuperci I 
300 g ciuperci, 50 g untură, ceapă, pătrunjel, făină, sare. 


În grăsime încinsă se călește, ceapă tocată mărunt si pătrunjel. 
Se adaugă ciuperci, curăţite, spălate şi tăiate în felii subţiri. Se lasă 
5—10 minute să fiarbă înăbuşit, se adaugă un sos alb din făină, 
sare şi apa necesară, lăsînd să mai dea odată în clocot, 


Supă de ciuperci II 
- 500 g ciuperci, oțet, sare, 50 g unt, făină, piine prăjită. 


Ciupercile tăiate în felii subţiri, se fierb in apă sărată cu oţet 
(pe cît posibil oţet de plante), la care se adaugă un sos alb de făină 
preparat prin fierbere. Se lasă să fiarbă bine, la urmă se gustă şi se 
acreşte dacă este nevoie. 

După dorinţă, în supă se pun crutoane de pîine prăjită. 


Supă de ciuperci III 


3 l apă, 0,500 g ciuperci, 2 linguri de unt, 1 ou, zarzavat de supă, 
sare, piper. 


Se aleg ciuperci tinere, adică încă închise şi foarte proaspete (ciu- 
perci de cultură). Se spală bine, se curăţă și se taie în felii potri- 
vite. Ca să rămînă albe, pe măsură ce sînt curăţite, se pun într-un 
vas cu apă şi putin oţet. Se scurg bine si se înăbușă într-o cratiţă 
cu jumătate lingură de unt, sare, piper şi puţin pătrunjel tocat fin, 
se adaugă apa în care a fiert zarzavatul de supă și se lasă să mai 
fiarbă. Înainte de a servi se drege cu gălbenuş de ou. 


Supă de ciuperci IV 

3 l apă, 0,500 kg ciuperci, 1 lingură de unt, 1 lingură de gris, 
2 linguri ulei, zarzavat de supă, sare, piper, 2 linguri de smin- 
tind. 
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se pregătesc ciupercile ca mai sus (Supa de ciuperci III) şi se 
înăbușă într-o cratiţă cu unt, sare si piper. Separat se fierbe zarza- 
vat de supă cu 2 linguri ulei iar cînd este gata se strecoară. Zeama 
se lasă să dea în clocot, apoi se toarnă încet grișul, se adaugă ciu- 
percile si înainte de a servi se drege cu smîntînă, 


Supă de ciuperci cu unt 


500 g ciuperci, 1 lămîie, 100 g ţelină, 50 g ceapă, unt, pătrun- 
jel, sare. 


În supă de carne sau in apă, se stoarce zeama de la o lămîie, se 
adaugă elină, ceapă, pătrunjel. Supa fiartă se strecoară, se adaugă 
ciupercile tăiate în felii subţiri si se lasă să fiarbă. 

Se încinge untul, se adaugă supa de ciuperci si se lasă să fiarbă. 
În supă se pot pune perisoare de carne sau crutoane de piine. Se 
potriveşte de sare. 


Supă de zbirciogi I 
1 kg zbirciogi, 50 g unt, ceapă, pătrunjel, sare. 


Zbiîrciogii se spală repede în apă sărată, care apoi se aruncă. Se 
opresc circa 5 minute in apă cu puţină sare si din nou apa se 
aruncă. $ 

Se prăjesc în unt ceapă tocată, pătrunjel si zbirciogii tocati. Se 
presară puțină făină, se pune apă şi se lasă să fiarbă încă puțin. Se 
potriveşte de sare. 


Supă de zbirciogi II 
1,500 kg zbirciogi, 100 g felind, 100 g morcov, verdeață, sare. 


Zhirciogii mici, spalati, opăriţi, se fierb în apă cu sare, împreună 
cu ţelină si morcov. După ce au fiert se scot si se pun la scurs. Se 
trec prin ou, pesmet amestecat cu cașcaval şi făină. Se face un sos 
subțire, se adaugă apoi verdeață si zbirciogii, lăsînd să mai dea un 
clocot. Dacă dorim ca supa să fie mai gustoasă, se pot adăuga bucă- 
tele de sparanghel fiert sau conopidă si crutoane de franzelă. 
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Supă de ciuperci cu gris 


1 kg ciuperci, 50 g unt, 50 g gris, ceapă, pătrunjel, sare, o jumă- 
tate lămiie. 


Grisul se amestecă cu unt topit, se adaugă apă (la 1 1 de apă 
circa 50 g gris) se pune sare si se lasă să fiarbă. Separat se fierb 
înăbușit feliile de ciuperci cu ceapă tocată mărunt şi pătrunjel. Se 
presară făină, se stinge cu supă, lăsind să fiarbă împreună încă 
putin. Se pune sare si suc de lămîie. 


Supă de ciuperci cu cartofi 
1 kg cartofi, 0,250 l lapte, 300 g ciuperci, 50 g unt. 


Cartofii fierti în coajă, se curăţă calzi, se zdrobesc si se pun 
într-o cratiţă cu lapte îndoit cu apă. Se obţine o supă nu prea groasă 
şi nici prea subţire. Ciupercile felii se călesc cu ceapă prăjită în unt, 
se adaugă apoi la supa de cartofi, lăsînd să fiarbă încă putin. Cînd 
supa este gata se adaugă pătrunjel verde tocat. Se potriveşte de sare. 


Supă de ciuperci uscate I 
50 g ciuperci uscate (hribi), făină, pătrunjel, sare. 


Ciupercile uscate, spălate, se pun la înmuiat (pentru 1 1 apă 
30—50 g ciuperci), timp de 3—4 ore. Se scurg, se mai clătesc cu 
apă rece si se pun la fiert în apă sărată care fierbe (o linguriţă de 
sare la litrul de apă). După 15 minute, se iau de pe foc, se scurg 
și se răcesc cu apă rece. 

Separat se face un sos alb, care se adaugă la supa de zarzavat, 
împreună cu ciupercile tocate mărunt şi cu pătrunjelul tăiat fin. 
Se lasă să mai fiarbă 10 minute. Se poate servi cu crutoane de piine 
prăjită. 

La supă se adaugă si zeama în care au fiert ciupercile (dacă sînt 
hribi). 


Supă de ciuperci uscate II 


O ceașcă (100 g) de ciuperci uscate se pun la înmuiat cu 3—4 ore 
înainte de a fi pregătite. Ciupercile se toacă si se înăbușă la foc 
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potrivit cu untură sau ulei şi sare, apoi se adaugă supă de carne 
și puţin pătrunjel verde. Această supă se poate prepara tot atit de 
bine şi din supă concentrată de ciuperci (făină sau praf de ciuperci). 


Supă de ciuperci dreasă 
300 g ciuperci, 1 ou, smintind, usturoi. 


Ciupercile tăiate în felii subţiri, se fierb în supă de carne. Supa 
se drege cu gălbenuș de ou sau cu smîntînă frecată cu supă rece. 

La supa astfel preparată, se adaugă usturoi tocat mărunt. Dacă 
dorim ca supa să fie mai spornică, se adaugă putin sos alb. 


Supă de ciuperci cu verdeață 


200 g ciuperci, verdeață, sare, unt. 


Verdeaţă (mai multă) se fierbe în apă sărată si se strecoară, Ceapa 
şi pătrunjelul se prăjesc în unt încins, se adaugă ciupercile tăiate 
în bucăţi potrivite, se pune apă şi se lasă să fiarbă pînă cînd sînt 
bine fierte. Se adaugă supa cu verdeață, si se potriveşte de sare, 


Supă de ciuperci cu pesmet 
350 g ciuperci, 0,050 1 ulei, ceapă, pătrunjel, smîntînă. 


Ciupercile tăiate în bucăţi potrivite se fierb timp de 5—10 mi- 
nute în apă sărată împreună cu o ceapă tocată mărunt. Se prăjește 
în ulei încins, pesmet la care se adaugă supa de ciuperci, lăsînd să 
fierbă bine. Cînd este gata, se adaugă pătrunjel verde tocat şi 
smîntînă. 


Supă de ciuperci cu chifle 
250 g ciuperci, chifle, unt, ceapă, o lămîie, pătrunjel, sare. 
1—2 chifle tăiate în felii, prăjite în unt, se fierb în apă sărată. 


Ciupercile tăiate felii se prăjesc înăbușit în unt cu ceapă tocată 
mărunt şi zeama de la o lămiie. Se pune pătrunjel tocat, se presară 
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puţină Taina și se adaugă supa cu chiilele. se lasă să fiarbă inca 
putin si se drege cu un galbenus de ou. Dacă se folosește supă de 
oase sau de carne, chiflele nu se prăjesc în unt. 


Supă de ciuperci cu arpacas 


350 g ciuperci proaspete, arpacas, unt, o jumătate lămiie, pătrun- 
jel verde, sare. 


Se fierbe arpacașul în apă sau în supă de oase cu puţin unt 
(la 1 1 apă 1 ceaşcă de arpacaș). Ciupercile tăiate felii se înăbușă 
cu multă ceapă tocată mărunt în unt. Se adaugă arpacașul și apa 
necesară, lăsînd să mai fiarbă putin. Se pune sare, suc de lămîie si 
pătrunjel verde tocat. 


D. Sosuri din ciuperci 


Sos alb cu ciuperci 


0,500 l sos alb, 100 g smîntînă, 100 g ciuperci, 25 g unt. | 


Se face un sos alb care se stinge de preferință cu supă limpede 
de pasăre (sau apă). Se adaugă ciupercile spălate, tăiate în lamele 
subțiri şi înăbuşite separat în putin unt. Se leagă sosul cu smin- 
tina. 


Sos de ciuperci stins cu vin 


1 lingură de unt, 1 lingură făină, 1 ceapă, 300 g ciuperci, 2 cești 
de zeamă de carne, 1 ceașcă de vin, 1 lingură pireu de roșii, pă- 
trunjel, 2 frunze de dafin, cimbru, sare şi piper. 


Se pune într-o cratiţă, untul cu ceapa si ciupercile (curăţite si 
spălate) tăiate mărunt. Se călesc, apoi se adaugă făina şi se ames- 
tecă împreună, pînă cînd capătă și făina culoare. Se stinge cu două 
ceşti de zeamă de carne concentrată, adăugîndu-se si un pahar de 
vin alb vechi. Se adaugă de asemenea pireul de roşii, o crenguta de 
cimbru, o foaie de dafin, pătrunjel verde. Se lasă să fiarbă la foc 
mic circa o oră, pînă la o oră şi jumătate, amestecînd mereu și 
mai adăugind -dacă este nevoie puţină zeamă de carne. Toate sosu- 
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rije acestea cu iăină, trebuie să aibă consistenţa unei smintini potri- 
vit de groasă. Cînd este gata se strecoară, Acest sos se servește la 
masă în sosieră, pe lîngă friptură. 


Sos cu esenţă de ciuperci 
80 g făină, 80 g unt, supă de pasăre, esență de ciuperci. 


Se face un sos alb din făină si unt, care se stinge cu supă limpeds 
de pasăre și esență de ciuperci. Se fierbe si la urmă se strecoară 
prin tifon sau sită deasă. 

Acest sos este folosit mai mult la volovan (pateuri). Bufetul rece 
îl foloseşte numai la anumite preparate, mai ales la paste din carne 
de pasăre, vînat, peste etc. 


Sos de minatarci (hribi) 


15—20 mânătărci, 125 g unt, pătrunjel verde, supă de oase, 1 lin- 
gură de făină, 1 lămîie, sare, piper. 


Se curăţă de pieliță mînătărcile, se taie în felii subțiri, apoi se 
pun într-o cratiţă cu o lingură de unt fierbinte. Se adaugă pătrun- 
jel verde tocat şi foarte puţină supă de oase (2—3 linguri) lăsînd 
să se prăjească înăbuşit pînă devin moi. 

Din restul de unt şi făină se face un sos alb în care se pun 
minatarcile. Se potriveşte de sare şi se acreste cu zeamă de lămîie. 
Se serveşte lîngă friptură. 


Sos de ciuperci 1 


750 g sos Madera, 1/2 kg ciuperci proaspete, 50 g unt, piper, sara. 
Sosul Madera (sos brun): 250 g supă de carne, 30 g di 100 g 
vin, 25 g coniac, 100 g unt. 


Sosul Madera se pregătește astfel: într-un vas cu apă caldă se 
dizolvă gelatina pînă ce se topeşte (sos brun), se adaugă supa de 
carne, vinul si untul. Vasul cu această compoziţie se pune la fiert 
timp de 30 de minute, avindu-se grijă a se lua spuma. După fier- 
bere se adaugă coniacul. 

Ciupercile se spală în mai multe ape, după ce au fost mai intii 
curăţite bine. Se taie în felii subțiri și se pun la prăjit într-o cratiţă 
în unt infierbintat. Se lasă la înăbușit pînă cînd scade zeama prove- 
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nită din ele apoi se adaugă sarea, piperul și sosul Madera. Se lasă 
să fiarbă împreună circa 10 minute. Acest sos se foloseşte la esca- 
lopuri, ficat de gîscă, omlete sau ochiuri, vînat ș.a. 


Sos de ciuperci II 


300 g ciuperci, pătrunjel, 250 g sos alb, ceapă, suc de lămiie, 
sare. 


Intr-un sos alb nu prea subţire se călește ceapa, pătrunjel si ciu- 
perci tocate mărunt. Se stinge cu supa de oase, sau apă, pînă devine 
un sos nu prea gros, lăsînd să mai dea cîteva clocote. Se adaugă 
sare si suc de lămîie. Este un sos picant care se poate servi la carne 
fiartă de vacă, la găluști, cartofi si orice garnitură din făinoase. 


Sos de ciuperci III 


500 g ciuperci, 100 g margarină, ceapă, pătrunjel, 1 lămiie, făină, 
sare, lapte, piper. 


Se călesc în margarină sau unt, ceapă tocată mărunt şi pătrun- 
jelul. La aceasta se adaugă zeamă de la o lămîie și ciuperci tăiate 
felii. Se lasă să fiarbă înăbușit pînă ce scade toată zeama care au 
lăsat-o. Se presară puţină făină, se stinge cu apă sau putin lapte 
(smîntînă). Se potrivește de sare și piper. 


Sos de ciuperci IV 


400 g ciuperci, 100 g margarină, ceapă, pătrunjel, pesmet, 100 9 
smîntînă, sare. 


Ciupercile tăiate în felii se pun la călit în margarină sau unt 
încins, in care au mai fost puse, ceapă tăiată şi pătrunjel. Se lasă la 
înăbuşit pînă ce se înmoaie ciupercile, apoi se adaugă pesmet si se 
stinge cu apă. Pentru a îmbunătăţi gustul sosului, se poate adăuga 
puţin lapte sau smîntînă. 


Sos de ciuperci V 


1 kg ciuperci de cultură sau hribi, sare, ceapă. 


Se taie ciuperci (miînătărci sau ciuperci de cultură), se presară 
cu sare si puțină ceapă tocată mărunt, apoi se pun într-un castron 
să stea acoperite 2—3 zile (la rece). După aceea se strecoară zeama 
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care au lăsat-o, presind şi zeama ce a mal rămas In ele. Această 
zeamă se fierbe puţin, apoi se pune în sticle mai mici care se leagă 
bine cu celofan și se păstrează la rece sau se sterilizează prin tin- 
dalizare. Sucul astfel obţinut este foarte bun la preparatul sosurilor. 


Sos de ciuperci cu lămiie I 


600 g (o farfurie) de ciuperci, 50 g unt, 200 g supă de zarzavat, 
2 ouă, sare, pătrunjel, 1 lămîie. 


Ciupercile curăţite, spălate si stoarse, se pun într-un vas, ase- 
zate cu partea de la picior în sus. Deasupra lor se pune puţină sare, 
zeamă de lămîie se acoperă cu un capac si se lasă să fiarbă înă- 
bușit. 

Cînd sînt moi, se scurge apa de pe ele, se adaugă gălbenușurile 
de ou, frecate bine, de asemenea supa de zarzavat si sarea necesară, 
Se fierbe pînă cînd sosul se coagulează. Se servește fierbinte. 


Sos de ciuperci cu lămîie II 


500 g ciuperci, 2—3 linguri de unt, 2 linguri de făină, 1 gălbe- 
nus, 1 lămiie, 2 ouă tari, sare. 


Se topește untul, se adaugă făina si se călesc pe foc mic apoi se 
sting cu apă fierbinte. 

Ciupercile curatite, spălate şi tăiate felii subţiri se înăbușă în 
unt, sosul putin răcit se amestecă cu galbenusul, sare, zeamă de lă- 
miie, si se toarnă peste ciupercile înăbușite. Se garniseste cu sfer- 
turi de ouă tari si felioare de lamiie. 


Sos de ciuperci cu hrean 


700 g hribi sau ciuperci de cultură, 100 g unt sau slănină, 1 Rg 
oase pentru supă, 1 lingură făină, ceapă, sare, piper, verdeturi, 
hrean, 2 roşii. 


Se înăbușă o ceapă tăiată mărunt în unt sau cuburi de slănină, 
se adaugă ciupercile tăiate felii (spălate și curăţite), se stinge cu 
supă de carne. 

Sosul se îngroașă cu făină şi se condimentează după gust cu sare, 
piper, verdeturi si hrean ras. Se fierbe în continuare adăgîndu-se 
și cîteva felii de roşii. 
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Sos de zbirciogi 


‘500 g zbirciogi, 100 g margarină sau unt. 1 pahar (100 g) de vin 
alb, 2 linguri de făină, 2 kg oase, 2 lămii, 1 kg carne de vacă. - 


Zbirciogii se curăță, se spală în mai multe ape si se opăresc. Apoi 
se fierb 5 minute în altă apă sărată. Se prăjesc în margarină sau 
unt încins, se adaugă vinul și se lasă să fiarbă înăbușit. 

Se freacă făina cu 0,500 1 supă si zeamă, de la 1—2 lămii. 

Sosul acesta se toarnă peste ciuperci. Se lasă să mai fiarbă puţin 
și se condimentează cu sare și piper după gust. 


Se serveşte ca garnitură la carne de vacă sau limbă. 


Ciuperci cu carne 


A. Ciuperci cu organe 
Ciuperci cu creier şi arpagic 


1 creier (250 g) 400 g ciuperci, o lingură unt, sare, piper, 1 ceapă 
mică, 1 pahar (0,250 1) de vin. 


Se fierbe un creier, se lasă să se răcească, se taie felii care se 
aşază circular pe marginea unei farfurii. Se curăţă si se spală ciu- 
percile, se taie felii si se înăbușă într-o cratiţă cu o bucăţică de unt, 
sare şi piper. Cînd zeama pe care au lăsat-o ciupercile a scăzut, se 
adaugă ceapa tocată sau mai bine cîteva fire de arpagic, se căleşte 
totul împreună, se toarnă un păhărel de vin bun alb, apoi se lasă 
să scadă. 

Cînd este gata, se pun ciupercile în mijlocul farfuriei, pe care a 
fost așezat creierul, iar sosul se toarnă peste feliile de creier. 


Ciuperci cu creier pane 
250 g creier, 1 ou, 50 g pesmet, 100 g untură, 500 g ciuperci. 
Creierul curăţat şi tăiat în felii, se trece prin ou, pesmet şi se 


prăjește pe ambele parti în untură încinsă. 
Se servește peste un sote de ciuperci (prăjite). 
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Ciuperci cu creier i 


200 g margarină sau unt, 100 g ceapă, pătrunjel, 300 g creier 
de vițel sau creier de porc, 500 g ciuperci. 


In margarină sau unt se căleşte ceapa tocată și pătrunjelul, se 
adaugă creierul de vițel sau de porc bine spălat, se amestecă ru- 
pîndu-se în bucățele si se condimentează. Este gata in 5—6 minute 
(trebuie să rămînă alb si să nu mai aibă urme de sînge). Peste creier 
se pune un sote de ciuperci și se serveşte pe un platou încălzit. Se 
poate servi si separat. 


Ciuperci cu creier II 


0,500 g creier, 250 g ciuperci, 75 g unt, 2 linguri de făină, 1 lă- 
miie, 1/2 ceaşcă de smîntînă, 1 ceapă, sare, piper. 


Se fierbe creierul curăţit, împreună cu ceapa și se taie în bucăţi 
de mărimea unei nuci. Separat se fierb şi ciupercile tăiate feliute. 
Se prepară un sos alb, stins cu zeamă de la ciuperci, se pune sare, 
piper, smîntînă, ciupercile si zeama de lămîie. Acest sos de ciuperci 
se toarnă peste creier şi se servește fierbinte. 


Ciuperci cu măruntaie de pasăre 


1 kg măruntaie de pasăre, sare, 100 g ceapă, 100 g morcov, 2 buc. 
foi de dafin, piper, 1 kg ciuperci, franzelă. 


Măruntaiele de pasăre (de la 2 păsări) bine spălate, tăiate în 
bucăți potrivite se fierb în apă cu sare împreună cu zarzavaturile. 

Separat se face un sos alb, se pun măruntaiele fierte, mult pă- 
trunjel verde tocat şi ciuperci călite dinainte (pentru 4 persoane o 
farfurie cu virf de ciuperci). Se lasă să fierbă împreună si se condi- 
mentează. Pentru ca mincarea să fie mai spornică, măruntaiele se 
vor tăia în bucățele cît mai lungi. Se mai poate completa și cu gă- 
luşte de franzelă. 


Ciuperci cu măruntaie de pasăre și ouă 


10 ouă, 500 g măruntaie de pasăre, 400 g ciuperci proaspete, 
200 g unt, 500 g sos tomat, 200 g vin, verdeață, sare. 
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Măruntaiele de pasăre și ciupercile, se curăţă, se spală, se taie 
în felii subțiri, se pun la prăjit în unt fierbinte. Cînd ciupercile si 
măruntaiele s-au prăjit, se sting cu vin, se adaugă sare și se lasă să 
fiarbă acoperit 5—10 minute. Separat se pregătesc ochiurile de ouă. 
La servit se pun pe un platou soteul de ciuperci cu măruntaiele de 
pasăre iar pe deasupra ochiurile. Peste ele se toarnă sos de roșii și 
verdeață tocată. 


Specialitate de ciuperci cu măruntaie 


1 kg ciuperci, 1 kg măruntaie, 50 g ceapă, 150 g ulei, 2 ouă. 
iapte, sare, piper. 


Ciupercile şi măruntaiele (rinichi de porc, de miel, sau plamin 
fiert de porc) se iau în cantităţi egale. Se taie felii şi se fierb înâ- 
busit cu ceapă prăjită în ulei. La această compoziţie: ciuperci, plus 
măruntaie se adaugă ceapă rasă, 1—2 gălbenușuri, 1—2 albuse bă- 
tute spumă, eventual puţin lapte şi condimente. Această compoziţie 
se pune într-o cratiţă unsă bine şi tapetată cu pesmet. Se coace circa 
15 minute. 


Mincare de rinichi cu ciuperci I 


1 rinichi de vițel (200 g), 250 g ciuperci, 3 cepe mijlocii, 3 linguri 
de unt sau untură, 1 linguriţă de făină, 1 ceașcă zeamă de carne 
sau apă, 1 linguriţă de bulion, 1 păhărel de vin, sare, piper. 


Se curăţă rinichiul de pieliţă, se spală în mai multe ape, se taie 
în două pe lung si i se scoate grăsimea din mijloc. Cu cît rinichiul 
este de la un animal mai batrin, cu atît trebuie curăţit mai atent 
ca să nu miroasă. Fiecare jumătate se taie în curmeziș, în felii de 
5—6 mm. Rinichiul, după ce este tăiat felii, se opărește cu apă clo- 
cotită, se scurge bine, iar apoi se spală cu apă amestecată cu oțet. 
Înainte de a fi pus la foc, trebuie uscat cu un şervet. 

Se taie mărunt ceapa si se inadbusa cu 1 lingură de unt sau un- 
tură. Cînd începe să se îngălbenească se stinge cu zeamă de carne, 
se adaugă puţin bulion de roșii sau ardei, sare şi piper. Se lasă să 
fiarbă 10 minute. Într-o tigaie se înfierbîntă 2 linguri de unt sau 
untură, se pun feliile de rinichi bine șterse și se tin atît, cît să capete 
culoare, dar să nu se rumenească. Se pune în cratita cu sos alb și 
se adaugă vinul. Se ţine cîteva minute pe mașină fără să fiarbă, 
pînă ce totul s-a încălzit bine şi rinichii s-au îmbibat cu sos. Rinichii 
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nu trebuie niciodată ţinuţi mult la foc, cu cit fiero mai mult, cu atit 
se întăresc. 

Ciupercile se curăţă, se spală, se taie felii. Se înăbuşă cu puţin 
unt, se pun în sos cu cîteva minute înaintea rinichiului. Se ţin pe 
marginea mașinii să se infierbinte fără să fiarbă. Se servește fier- 
binte cu felii mici de piine prăjite în unt. 


Ciuperci cu rinichi 


2 rinichi de porc (200 g), untură 100 g, ceapă, 1 farfurie ciuperci 
(1 kg), 500 g cartofi, pătrunjel, 1 lingură făină, sare, piper. 


Rinichii curăţaţi se taie in felii subțiri gi se prăjesc înăbușit in 
untură apoi se căleşte si cu ceapă tăiată pestisori, sare si puţină apă. 
În continuare se adaugă ciupercile tăiate potrivit şi pătrunjel tocat. 
Se lasă să fiarbă, se presară făină, se stinge cu puţină apă, se con- 
dimentează și dupa ce au fiert si ciupercile, este gata. Se serveşte 
cu cartofi prăjiţi. 


Frigărui de rinichi de purcel si ciuperci 


4 rinichi de purcel (400 g), 500 g ciuperci, 50 g unt, sare, piper, 
o lingură de pătrunjel tocat. 


Ciupercile curățate si spălate se taie în cubuleţe de 3—4 cm, se 
presară cu puţină sare și piper. 

Rinichii se curăţă, se opăresc, se taie în două în lungime, apci 
jumatatile se taie de-a curmezişul, se înfig pe frigărui alternind cu 
bucăţile de ciuperci, se ung cu unt topit şi se frig pe grătar, întor- 
cîndu-se pe toate părţile. Cînd sînt gata, se aşază pe farfurie si se 
presară cu pătrunjel tocat sau se stropesc cu mujdei de usturoi. 

Se servesc imediat cu legume şi cu o salată verde. 


B. Ciuperci cu carne de pasăre 


Pui cu ciuperci 


2 kg pui, 150 g unt, 1 kg ciuperci, un virf de cuţit piper, 100 g 

vin, verdeață, 1 kg sos brun (spaniol), sare. 

După ce puii au fost curăţaţi și spălaţi se taie în porţii, li se dă 
sare şi se prăjesc în unt. Se scot, iar în untul rămas se trag ciuper- 
cile, curăţite, spălate şi tăiate mărunt. Se sting cu vin, se adaugă 
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piperul pisat și verdeata. Puii iripţi se adaugă la ciuperci și se umplu 
cu sosul spaniol. Se fierb apoi 30 de minute împreună, după care se 
pot servi. 


Pui cu ciuperci si sos de smîntînă 


1,500 kg pui, 200 g unt, zarzavat de supă, 250 g ceapă, 150 g 
făină, 400 g smîntînă, 1 kg ciuperci proaspete, 500 g lapte, sare. 


După ce se curăţă, se spală, se taie în porţii, se dă sare la pui si 
se trag în jumătatea din cantitatea de unt. Se scot puii și în untul 
în care s-au fript se adaugă un sos alb, zarzavaturile tăiate și ceapa 
tocată. Se sting cu lapte, smîntînă si se lasă să fiarbă circa 30 mi- 
nute. Se strecoară peste pui. În restul de unt se trag ciupercile, după 
ce au fost curăţite, spălate si tăiate cubuleţe. Se pun peste puii cu 
sos și se mai fierb circa 20 minute. 


Pui cu ciuperci şi arpagic 


1 pui mare (1 kg), 1 l apă, 200 g zarzavat de supă, 1 ceapă, cim- 
bru, pătrunjel, foaie de dafin, 2 linguri de unt, 150 g arpagic, 
150 g ciuperci, 1 lingură de făină, 1 gălbenuş de ou, 1 lingură de 
smîntînă, 1 linguriţă zeamă de lămîie, sare, piper. 


Se pun bucăţile de pui la fiert, se adaugă ceapa, un morcov, mi- 
rodeniile și sarea. Se lasă să fiarbă înăbușit. Separat se înăbușă în- 
tr-o cratiţă cu putin unt şi cîteva linguri de apă, arpagicul si ciu- 
percile curatite. Cînd puiul este destul de fiert, se face un sos dintr-o 
lingură de făină și o linguriţă de unt (preparat prin fierbere). Se 
stinge cu zeama strecurată de la pui. Se lasă să fiarbă circa 20 mi- 
nute. La sfîrşit se bate sosul cu galbenusul, se adaugă smintina, 
zeama de lămîie si putin piper. Se așază puiul într-o cratiţă, fara 
zarzavat și mirodenii. Se pun ciupercile si arpagicul bine scăzute 
iar deasupra se toarnă sosul. Se dă puţin la cuptor. 


Frigărui de ciuperci cu piept de pui 


Ciuperci proaspete, de preferință hribi cu pălăriile mari şi căr- 
noase, se spală sub jet de apă, se scurg si se zvinta cu un prosop, 
se taie în patrate, se presară cu sare şi piper. 

Pieptul de pui, se desface de pe os si se taie în bucăţi potrivite 
sub formă de patrate, se sărează și se piperează după gust. 
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Bucatile de ciuperci alternind cu bucăţile de carne se înșiră pe 
o andrea sau pe un betisor subţire, se ung cu unt topit şi se aşază 
pe grătarul bine încins. Trebuie avut grijă ca frigările să se întoarcă 
pe toate părţile. Cînd sînt aproape gata se mai stropesc cu puţin unt 
fierbinte. Se aşază pe platouri si se servesc cu mujdei de usturoi. 


Limbă cu ciuperci 


750 g limbă, 0,500 ciuperci, zarzavat de supă, 100 g ulei, sare. 


Se fierbe limba bine spălată, 30 minute în apă cu sare. Se scoate, 
se curăţă de pielite si se pune din nou la fiert, adăugînd ceapa si 
zarzavatul de supă. Ciupercile se pregătesc sote cu ulei. La servit 
se aşază feliile de limbă în mijlocul farfuriei şi ciupercile împrejur. 


Limbă prăjită cu ciuperci 


1,500 kg limbă de vacă, 200 g untură, 100 g unt, 2—3 cepe, 750 g 
ciuperci, 2—3 morcovi, 1 telind, cimbru, foi dafin, 1 căpățină 
usturoi, 3 g piper boabe, 100 g bulion pastă, 100 g vin, verdeață. 


Limba se spală, i se dă sare şi se prajeste într-o cratiţă în untură 
fierbinte. După ce s-a prăjit se scoate şi în untura care a rămas se 
adaugă morcovii, ceapa si felina curatite, spălate şi tăiate felii. 

Cînd acestea s-au rumenit se sting cu bulion si supă de oase sau 
apă. La acest sos se adaugă limba, cimbrul, usturoiul curatit și spălat 
(tocat), piperul boabe şi foile de dafin. Se lasă la fiert 2 ore, după 
care se scoate limba, se curăţă de pielita si se taie cîte 2—3 felii la 
portie. Sosul se strecoară peste limbă. Ciupercile se curăţă, se spală, 
se taie felii, se călesc în unt și se adaugă la limba cu sos. Se potri- 
vește de sare si se adaugă vinul. Se mai fierbe 15—20 minute im- 
preună. Se serveşte cu verdeață tocată mărunt. 


Ficat cu ciuperci 


1 kg ficat, 400 g ciuperci, 1 ceapă, 100 g unt, 1 linguriţă pătrun- 
jel verde tocat, sare. 


Ceapa se înăbușă în untul încins, se adaugă pătrunjelul şi ciu- 
percile tăiate în felii subțiri. Cînd acestea sînt gata, se adaugă fica- 
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tul tot tăiat felii subţiri. Se prăjeşte la un foc iute, iar cind este 
aproape gata se pune sare. 
Se serveşte cu pireu de cartofi sau cu sote de mazăre verde. 


Stomac de vitel (sau de porc) umplut cu ciuperci 


1 stomac de vițel, 1 ceapă, foi dafin, sare, piper boabe, 500 g 
ciuperci, pesmet, 100 g untură sau margarină. 


Stomacul bine curăţit pe ambele parti, frecat cu sare se tine in 
apă o oră. Se scoate din apă şi se pune la fiert împreună cu ceapa, 
foile de dafin și piperul. 

Se face un sos de ciuperci, care se leagă bine cu pesmet pînă nu 
mai conţine lichid, Cu această compoziţie se umple stomacul (nu 
prea plin). Se coase şi se aşază într-o tavă cu untură. De jur îm- 
prejur se pun felii de ceapă și se dă la cuptor, stropindu-l mereu cu 
untură din tavă. 


Rasol de găină umplut cu ciuperci 


Una pasăre (găină), zarzavat, ceapă, 500 g ciuperci, pătrunjel, 
pesmet, 100 g smîntînă, 100 g untură sau margarină. 


Găina întreagă se fierbe în apă multă cu zarzavatul. Se scoate 
si se lasă să se răcească. Ciupercile spălate şi tăiate mărunt se pră- 
jesc cu multă ceapă şi pătrunjel tocat, se adaugă pesmet și smin- 
tina, pînă ce formează o masă groasă. Se condimentează si cu această 
compoziţie se umple găina. Se coase și se introduce la cuptor, unde 
se rumeneste. Umplutura rămasă se subțiază cu puţină supă de 
găină, se pune pe platou și deasupra se așează găina tăiată în bucăţi. 
Umplutura trebuie să rămînă în fiecare bucăţică. Deasupra se toarnă 
restul de untură din tavă. 


Găină umplută cu ciuperci 


1 pasăre tînără grasă, 2 kg ciuperci, verdeață, 1 ou, 1 felie piine, 
0,500 l lapte, 100 g şuncă, 100 g unt, 1 salată, sare, piper. 


Se înăbușe în unt ciupercile tăiate foarte mărunt. Se adaugă ver- 
deata, oul, sarea, piperul, pîinea muiată în lapte, ficatul găinii şi 
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sunca tăiată mărunt. 5e amestecă bine cu acestă compoziţie şi se 
umple pasărea. Cu restul de unt se unge pasărea, se dă la cuptor si 
se stropeste din cînd în cînd cu sosul din tavă. Se serveşte cu salată. 


Raţă cu ciuperci 


1 pasăre (circa 2 kg), 150 g unt, untură sau margarină, 2—3 cepe, 
50 g făină, 250 g smîntînă, 1 kg ciuperci. 


După ce pasărea a fost curățită si spălată, se taie în porţii, i se 
dă sare şi apoi se prăjeşte în jumătatea din cantitatea de untură. 
În untura rămasă de la prăjitul păsării, se căleşte ceapa tocată mă- 
runt, se adaugă făina si se stinge cu smîntînă. Acest sos se sire- 
coară peste pasăre, şi se fierb împreună circa 30 de minute. În cea- 
laltă jumătate din cantitatea de untură se trag ciupercile, după ce 
au fost spălate, curatite şi tăiate subțiri. Cînd sint gata se adaugă la 
pasăre, cu care se mai fierb împreună circa 30 'de minute. 


Giscă înăbușită la cuptor cu ciuperci 


1 giscă tînără, 1 kg ciuperci (hribi sau alte ciuperci), 1 kg ceapă 
250 g arpagic, 10 căţei usturoi, 1 l vin aib, 6 tomate, sare, piper. 
2 foi de dafin, frunze de mărar și pătrunjel. 


Se ia o giscă tînără, de circa 3 kg, se curăţă, se spală, se sărează, 
Se taie gitul si virful aripilor. Se pune într-o cratiţă care s-o cu- 
prindă bine, cu o lingură de unt si se rumeneste bine pe toate par- 
tile. Se toacă 1 kg de ceapă, se curăță arpagicul, şi usturoiul. Se 
curăţă şi se spală ciupercile care se taie în felii mai grosute iar cele 
mici se lasă întregi şi se stropesc cu puţină zeamă de lămîie pentru 
a se menţine albe în timpul fierberii si prăjirii. 

Se pun peste giscă (în cratiţă), ceapa, arpagicul, usturoiul, ciu- 
percile si se lasă să se prăjească înăbuşit împreună, 10 minute. Se 
acoperă cu un litru de vin alb, sec. Se adaugă tomatele proaspete 
tăiate în patru, sare, piper, mărar, pătrunjel și foile de dafin. Se lasă 
să dea în fiert, apoi se acoperă, şi se dă la cuptor, unde se lasă să 
fiarbă înăbușit pind ce carnea a fiert bine si se desprinde de pe os. 
Se scoate gisca, se taie bucăţi care se ţin la cald, într-o cratiţă aco- 
perită. Sosul dacă nu este destul de scăzut, se mai tine pe mașină 
să mai scadă, apoi se degresează si se scot crengutele de verdeață. 
Se adaugă un păhărel de vin alb și se lasă să se înfierbinte din nou. 
Se așază bucăţile de carne pe o farfurie, se toarnă sosul deasupra 
şi se serveşte fierbinte. 
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Giscă sau rață cu sos de smintină si ciuperci înăbușite 


2 kg carne de giscă, 200 g untură, 400 g smintind, 100 g făină, 
zarzavat de supă, 2 cepe, piper, 250 g ciuperci conservate, sare. 


Gîsca se curăţă, se spală, i se dă sare, se unge cu untură. Se ru- 
meneste împreună cu zarzavatul tăiat felii, se pun la cuptor aco- 
perite pentru a fierbe înăbușit. În timpul fiertului se stropeste cu 
sosul lăsat de carne pentru a se rumeni şi se întoarce de mai multe 
ori. Se mai adaugă piper pisat. Din restul de untură, făină si smin- 
tind se pregătește sosul de smîntînă. Ciupercile se taie pătrăţele si 
se fierb în sosul de smîntînă circa 15—20 de minute. Pentru servit 
se taie gisca în porţii şi se asociază cu sos şi cu ciuperci. 


Curcan cu ciuperci la cuptor 


2 kg carne de curcan, 500 g ciuperci, 150 g unt sau ulei, 100 g 
rom, sare, piper. 


Curcanul se curăţă, se spală bine, se sărează pe dinăuntru și pe 
dinafară, se lasă să stea astfel o oră, pentru a lua sare. Se presară 
carnea cu puţin piper pisat. 

Se așază într-o tavă în care încape bine, cu spinarea pe tavă, cu 
2—3 linguri de apă. În timpul friptului, se unge curcanul cu ulei 
amestecat cu rom. În tava în care se frige curcanul, se pun circa 
500 g ciuperci spălate si curățate, tăiate în felii mai groase (hribi 
proaspeţi). Tava în care se frige curcanul cu ciupercile trebuie să 
fie acoperită cu un capac. Cînd carnea este aproape fripta, nu se 
mai unge deloc, pentru a prinde coajă. După mărimea curcanului, 
friptul poate dura între o oră și jumătate şi două ore si jumătate. 
Cînd este bine rumenit pe toate părţile, iar furculita intră uşor in 
carne, este gata fript. 

Se pune pe un fund de lemn si se taie. Se desprind picioarele 
si aripile de la încheietură. Se aşază apoi pe spate şi se taie pieptul 
în felii subţiri, puţin oblice în raport cu osul pieptului. 

Se așază pe o farturie ovală, se pun ciupercile cu sosul la mijloc 
şi se servește fierbinte sau rece cu salată de varză roşie sau gogo- 
sari în oţet. 


Porumbei cu sos de smîntînă și ciuperci 


6 porumbei, 300 g unt, 100 g ciuperci, 200 g făină, 250 g stnîn- 
tind, 2 cepe, un vîrf de cuţit piper, 100 g vin, 250 a lapte, ver- 
deatd, sare. 
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După ce porumbeii se jumulesc fara a se opări, se trec prin 
flacără, se curăţă de intestine, se spală, li se dă sare si se taie ju- 
mătăţi. Se rumenesc într-un vas cu unt. În alt vas, ciupercile spă- 
late, curdtite şi tăiate subțiri, se trag în untul rămas de la porum- 
bei, se sting cu vin, se adaugă piperul pisat și se lasă să fiarbă circa 
30 de minute. În restul de unt se căleşte ceapa tocată mărunt si se 
stinge cu lapte si smîntînă. Se adaugă făina amestecată cu putin 
lapte. Se amestecă cu telul și se lasă să fiarbă circa 20 minute. Se 
servește cu verdeață tocată pe deasupra. 


C. Ciuperci cu carne de vită 


Rasol de vită cu sos de ciuperci 


2 kg carne de vită cu os, 1 kg ciuperci, 100 g vin, 4 cepe, 50 g 
unt, 50 g arpagic, 1 linguriţă făină, 3 linguri smîntînă, sare, piper. 


Ciupercile fierte se taie în felii de 1 cm si se pun într-un vas. 
Se stropesc cu 3 linguri de vin şi tot atîta zeamă de carne. Se acoperă 
şi se aşază pe marginea mașinii, pentru ca să se încălzească cu în- 
cetul, într-o cratiţă cu putin unt se trag 4 cepe curățate și tăiate 
mărunt, împreună cu cîteva fire de arpagic. Cînd încep să se moaie, 
se adaugă un virf de lingură de făină, se amestecă si se sting cu o 
ceasca de vin alb si una de supă si se lasă să fiarbă 2—3 clocote. 
Se întinde peste carnea din farfurie, se dă la cuptor, acoperit. Se ţine 
numai cît să se înfierbinte bine. Cu 5 minute înainte de a servi 
se adaugă 2—3 linguri de smîntînă. Se servește foarte fierbinte. 


Piftie de ciuperci cu carne de vițel 


3 kg picioare de vițel, 1,500 kg ciuperci, un vîrf de cuţit piper, 
2 căpăţini de usturoi, 2 cepe, 2—3 morcovi, 25 g gelatină, 2 oud, 
sare. 


Picioarele de vițel după ce se curăţă de tendoane, se spală in mai 
multe ape, se opăresc, se spală din nou şi se pun la fiert într-o oală 
cu 6 litri apă si sare. Cînd au dat în fiert se spumează si se adaugă 
ceapa si zarzavatul curăţite, spălate și tăiate în sferturi. Se lasă la 
fiert circa 2 ore. Se scot apoi picioarele de vițel, se aleg oasele si 
se dau la o parte, iar zeama se strecoară. 
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La zeamă se adaugă usturoiul curafit $1 pisat, precum si gela- 
tina, care a fost mai dinainte dizolvată în apă rece. Se vîntură apoi 
zeama pînă ce se răcește si se strecoară din nou. 

Ciupercile se curăță de cotoare şi pămînt, se spală în mai multe 
ape și se pun la fiert în apă cu sare; după ce au fiert se scoi şi se 
răcesc. Carnea de vițel scoasă de pe picioare şi ciupercile se aşază 
pe farfurii sau platouri. Farfuriile în care se pun piftiile se deco- 
rează pe fund cu legumele fierte și cu felii de ou. Se acoperă cu 
zeamă și se pun la rece pentru a se lega. Cînd este bine închegată 
piftia se poate servi. 


Viţel cu ciuperci I 


0,500 kg carne de vițel, 150 g untură, 300 g ciuperci proaspete, 
100 g vin, 100 g sos spaniol, verdeață, sare, piper. 


Carnea de vițel se taie în porţii (cîte o bucată la portie), se spală, 
se scurge bine de apă, i se dă sare si se prăjește într-o cratiţă în 
untură. După ce s-a prăjit i se adaugă sosul brun si se lasă să fiarbă 
circa 20 minute. Ciupercile se curăţă, se spală în mai multe ape, se 
taie felii și se călesc într-o tigaie în restul de untură. După ce s-au 
călit se introduc în cratita cu carne. Se potrivește lotul de sare si 
piper, se adaugă vinul si se mai lasă la fiert 30 minute. Se servește 
cu verdeață tocată pe deasupra. 


Vitel cu ciuperci II 


750 g carne de vițel, 100 g untură, o lingură de unt, 150 g ciu- 
perci, o ceapă, o linguriţă făină, 1 pahar de vin, 2 pahare zeamă 
de carne, o linguriţă bulion de roşii, sare, piper. 


Se taie carnea de vițel în bucățele potrivite şi se pun într-o cra- 
tifa să se rumenească cu o lingură de unt. Se spală ciupercile, se 
taie baza piciorului, iar restul fără să fie curăţat de pielita, este 
tăiat in feliute foarte subţiri. Cînd carnea este bine rumenită, se 
pun ciupercile si se amestecă ușor cu o lingură de lemn, pind ce 
ciupercile încep să piardă din zeama care s-a lăsat. Se adaugă o 
ceapă tăiată mărunt si se presară un vîrf de linguriţă de făină; se 
amestecă din cînd în cînd cu lingura, la foc potrivit, se toarnă un 
pahar de vin si două de zeamă de carne, în care s-a amestecat o 
linguriţă de bulion de roşii. 

Se potrivește de sare, se acoperă, se dă la cuptor unde se ține 
să fiarbă la foc potrivit. 
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îxsarotiţe (cniile) umplute cu ciuperci $1 carne de vițel 


Carne de vițel (limbă de vițel sau creier) 1 lămîie, 3—4 linguri 
vin alb, sardele, 2 ouă, pateuri sau garofite, lapte, pesmet, casca- 
val ras, unt, sare, 300 g ciuperci. 


Se fierbe bine carnea de vițel (limba de vițel sau creier). Cînd s-a 
racorit, se taie în felii sau cuburi. Se face un sos alb (cu lapte, unt 
şi făină), care se stinge cu zeamă de lămîie şi vin. Se adaugă sardele 
tăiate mărunt. Sosul se drege cu gălbenușurile de ou. Carnea îm- 
preuna cu ciupercile tocate mărunt (înăbușite în unt) se adaugă la 
sos şi se amestecă bine. 

Cu această compoziție se umplu garofitele înmuiate putin în lapte 
«su zeamă de carne. Pe deasupra se presară caşcaval ras, se pun 
bucățele de unt si se coc în cuptor 15 minute. Se servesc garnisite 
eu felii de lămîie. 


Escalop de vițel cu ciuperci 


1,500 g carne de vițel (pulpă), 200 g unt sau margarină, 100 g 
făină, 1 kg ciuperci proaspete, 75 g unt, 100 g vin, 500 g sos 
brun (sau smîntînă), verdeață, sare. 


Carnea de vițel se taie, cite două bucăţi la portie, se bate cu 
ciocanul de snitele, se dă sare, se trece prin făină şi se prăjeşte într-o 
tigaie în unt. După prăjire se scoate într-un vas, iar peste ea se 
toarnă sosul sau smintina si se lasă la fiert la un foc încet. Ciuper- 
cile se curăţă, se spală în mai multe ape, se taie în felii şi se prăjesc 
în unt înfierbîntat. Cînd sînt gata se introduc in cratita cu escalop 
şi se adaugă vinul. Se mai lasă la fiert circa 10 minute si se pot 
servi cu verdeață tocată pe deasupra. 


Vacuta cu ciuperci 


1 kg carne de vacă (fără os), 150 g untură sau ulei, 2—3 cepe, 
2 linguri de făină, 1 kg ciuperci proaspete, un vîrf de cuțit piper, 
100 g vin, 100 g bulion, 1 ceașcă zeamă de carne, boia de ardei, 
verdeață, sare. 


Bucatile de carne se prăjesc într-o tigaie în untură fierbinte. 
După prăjire se scoate carnea în alt vas. În untura rămasă se cdleste 
ceapa, curăţită şi tăiată mărunt, căreia i se adaugă făina. Cînd se 
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rumeneste se stinge cu bola, bulion si supă de oase sau apă. Se 
potrivește sosul de sare şi se lasă să fiarbă 30 de minute. Ciupercile 
se curăţă, se spală în mai multe ape, se taie felii, se călesc în untură 
si apoi se adaugă la carne împreună cu sosul pregătit. Se potrivește 
mincarea de sare si piper, se adaugă vinul şi se mai lasă să fiarbă 
15—20 minute. 


Se servește cu verdeață tocată mărunt. 


Carne de vacă cu ciuperci și găluște 


500 g carne de vacă, 1 farfurie de ciuperci (1 kg), 1,500 l apă 
fiartă, 300 g zarzavat de supă, sare, franzelă, 1 ceapă, 300 g 
făină, sare, lapte. 


Se bate bine carnea, se sărează si se fierbe cu zarzavatul de supă, 
Se adaugă ciupercile tăiate mărunt, se lasă să fiarbă în zeamă 10—15 
minute. Între timp se pregătesc cuburi mici din franzelă mai veche, 
ceapă tocată prăjită, făină, sare și puţin lapte. Se face un aluat po- 
trivit din care se formează galustile. Se fierb acoperit 23-—30 minute 
în apă cu sare. 

După ce au fiert suficient, se scot din apă. Carnea se taie în 
felii subţiri, se așază într-o cratiţă, se toarnă psste ele ciupercile 
(după ce s-au îndepărtat zarzavaturile). Se mai adaugă si găluştile. 
Acest fel de mîncare este ieftin, hrănitor si gustos. 

Dacă dorim ca mincarea să fie si mai gustoasă, ca un soteu de 
zarzavat, renunțăm la supă. În acest caz pentru fierberea cărnii se 
foloseşte numai 0,500 1 apă. În rest se procedează ca mai sus. Gă- 
luştile fierte se rup în două cu o furculiţă si se picură deasupra 
unt topit. Găluștile pot fi servite separat ca garnitură. 


Carne de vacă cu ciuperci şi legume 


1 kg carne de vacă, 150 g untură, 500 g zarzavat amestecat, 130 g 
ceapă, 150 g slănină afumată, 100 g bulion pastă, 0,500 l vin alb, 
2 kg ciuperci, 25 g piper, 250 g zahăr, 2 căpățini usturoi. 


Carnea de vacă după ce a fost spălată, zvintata şi tăiată se îm- 
pănează cu fisii de slănină si se rumeneste într-o cratiţă cu untură, 
După ce carnea s-a rumenit se scoate. În untura rămasă se călesc 


109 


zarzavatul, ceapa și usturoiul curatite, spălate şi tăiate felii. Făina 
se amestecă cu bulion și apă caldă. Se adaugă, sarea, piperul şi car- 
nea. Se lasă să fiarbă pînă ce carnea este gata. Carnea se scoate, se 
taie în felii si se pune într-un vas separat. Sosul se trece prin sită, 
i se adaugă vinul, zahărul, ciupercile curatite, spălate, tăiate felii 
prăjite în restul de slănină tăiată în cuburi mici. Se mai fierbe sosul 
împreună cu ciupercile circa 10—15 minute. Se servesc cite 2—3 
felii de carne la portie. Pe deasupra se pune sos cu ciuperci, iar ca 
garnitură legume asortate. 


Antricot de vacă cu ciuperci şi smîntînă 


1,500 kg antricot de vacă, 300 g smîntînă, 500 g ceapă, 750 g 
ciuperci proaspete, 200 g untură, 2 linguri de făină, verdeață, 
2 kg cartofi, sare. 


Se taie antricoatele potrivit, cîte o bucată la portie. Se bat putin, 
se crestează, se trec prin făină şi se prăjesc într-un vas cu untură 
infierbîntată. În untura ce a rămas de la prăjit, se călește ceapa 
curatita şi tocată mărunt si se adaugă sosul alb. Cînd ceapa s-a ru- 
menit se stinge cu zeamă de oase (sau) și smîntînă. Se lasă la fiert 
circa 20 minute. Acest sos se strecoară peste antricoatele prăjite. 
Se potrivesc de sare. Ciupercile se curăţă şi se spală în mai multe 
ape şi se călesc într-un vas în restul de untură, după care se adaugă 
la antricoate și se lasă să fiarbă împreună circa 20 minute. Cartofii 
se curăţă, se spală, se taie cubuleţe și se fierb în apă cu sare. După 
ce au fiert se tin la cald. Antricotul se servește cu ciuperci si sos, 
lar ca garnitură cartofi cu verdeață tocată mărunt. 


File de carne de vacă cu ciuperci 


1,500 kg carne de vacă, 100 g unt sau ulei, 100 g slănină, 500 g 
ciuperci, 100 g bulion, sare. 


Separat se taie slănina în cuburi mici şi se cdleste in unt. Cînd 
siănina este călită se adaugă ciupercile spălate și tăiate felii şi se mai 
prăjesc circa 15 minute. La acest sos se adaugă fileurile de carne 
prăjite. Se acoperă vasul şi se mai lasă la fiert 30 minute, se potri- 
veşte de sare. Se poate servi cu garnitură de orez sau macaroane. 
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D. Ciuperci cu carne de porc 


Purcel cu ciuperci 


1 kg carne de purcel, 300 g ciuperci, 1 lingură unt, 1 ceapă mare, 
1 linguriţă făină, 1 ceașcă apă sau supă de carne, 1 ceașcă de 
smîntînă, 1 linguriţă de verdeață tocată, sare, piper. 


Se fac porţii potrivite dintr-un kg de carne de purcel (pulpă). Sa 
pun în cratiţă să se rumenească, împreună cu o lingură de unt. Se 
curăţă si se spală ciupercile, se taie felii mai mărișoare, iar cele mici 
se lasă întregi. Se adaugă peste carnea rumenita si se amestecă ușor, 
cu o lingură de lemn. Se adaugă o ceapă mare sau două mai mici, 
tocată mărunt. 

Cînd totul este scăzut si rumenit, se presară o linguriţă de făină, 
se aiestecă si se toarnă o ceașcă sau două de apă, sau zeamă de 
carne Se lasă să fiarbă. Dacă este nevoie se mai adaugă apă. Cînd 
carnea este bine friptă si sosul scăzut, se adaugă o ceaşcă de smîn- 
tînă, mărar şi pătrunjel verde tocat mărunt, sare, piper și se dă la 
cuptor să scadă. In loc de smîntînă se poate pune bulion de roşii, 
precu'a şi un pahar de vin. 


Fore cu ciuperci 


1 kg carne de porc, 150 g untură sau ulei, 1 kg ciuperci, un virf 
de cuţit piper, 100 g vin, 50 g sos brun (spaniol), sare, verdeață. 


Carnea se taie în bucăţi (cîte două la portie), se spală, se scurge, 
i se dă sare si se prăjește într-o tigaie în untură. Se scoate apoi 
într o cratiţă, i se adaugă sosul brun. Se potrivește de sare si piper 
şi se pune la fiert la foc încet. Separat se aleg ciupercile, se curăţă 
se spală și tăiate felii se călesc într-un vas cu untură. După ce s-au 
cali’, se adaugă în carne împreună cu vinul. Se mai lasă să fiarbă la 
foc incet încă 10 minute și apoi se poate servi. 


Cotlet cu sos de ciuperci 


1,500 kg cotlete, 150 g ulei, 2 kg cartofi, 150 g unt, 100 g ver- 

deaţă, 0,500 kg ciuperci proaspete, 150 g făină, 250 g lapte. 

Cotletele (cîte unul la portie) se călesc în ulei fierbinte. Dupâ 
călire se scot, iar în restul de ulei se adaugă făina, se stinge cu supă 
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sau apă, se lasă să fiarbă 20 minute, după eare se strecoară peste 
cotletele călite. Se fierbe în continuare. Separat se curăță si se spală 
ciupercile, se taie în felii, se călesc în unt fierbinte si se adaugă la 
cotlete. Se mai fierb împreună 30 de minute. Se servește cu piureu 
de cartofi, unt si verdeață tocată pe deasupra. 


Cotlete de porc cu ciuperci la cuptor 


4—6 cotlete, 500 g ciuperci (hribi sau ciuperci de cultură), 2 lin- 
guri ulei sau 2 linguri untură sau ulei, sare, piper, usturoi. 


Ciupercile curățate si spălate, se pun in apă clocotită cu puţină 
gare să dea 2—3 clocote. În apă se pune si puţină zeamă de lămiie, 
ca ciupercile să se mențină albe. 

Cotletele se bat puţin cu bătătorul, se ung cu ulei, se presară cu 
sare si piper. După 10—15 minute se așază într-o tavă cu untură 
fierbinte. Printre cotlete se așază ciupercile, cele mici întregi, iar 
cele mari tăiate în două sau în patru. Tava cu ciuperci si cotlete, 
acoperită cu un capac se introduce în cuptor la foc potrivit. În timp 
ce se frig se stropesc din cînd în cînd cu zeama de la fiertul ciuper- 
cilor. 


Se serveşte fierbinte cu salată verde sau cu gogosari în oțet. 


Piftec cu ciuperci 


6 fripturi, 5—6 ciuperci, 2 cepe, 1 virf lingură de făină, 1 ceașcă 
supă de carne, 1 linguriţă bulion de roșii, sare, piper, 1 lingură 
de unt, 2 lingurite ulei, 100 g vin alb, pătrunjel, cartofi. 


Pentru 6 fripturi (biftec), se taie în felii subțiri 5—6 ciuperci, 
hine spălate; se călesc în puţin unt. Cînd încep să se rumenească, 
se adaugă cepele tăiate foarte mărunt și făina. Se amestecă totul 
bine vreo 2 minute pe marginea mașinii. Se adaugă supa de carne, 
bulionul de roșii, sare si piper. Se lasă să fiarbă încet. 


Între timp se frig biftecurile în tavă cu o lingură de unt și 2 lin- 
gurite de ulei bine infierbintat. Se așază pe farfurie, care se tine la 
cald. Se scurge untul din tavă şi în zeama care a rămas se toarnă 
un pahar vin alb, se lasă să fiarbă putin, se adaugă sosul de ciuperci 
și se lasă să mai dea un clocot împreună. Se ia de pe foc, se adaugă 
a bucăţică de unt proaspăt și o linguriţă de pătrunjel verde tocat 
bine. Se toarnă sosul peste biftecuri. Se serveşte cu cartofi prajiti. 
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Biitec la gratar cu ciuperci 


500 g carne, 200 g ciuperci, 200 g unt, 20 g ulei, zeamă de là- 
miie, sare, piper. 


Dintr-un muschi fraged se taie 5 felii de carne, cam de 100 g 
fiecare. Se încinge bine grătarul şi se unge cu putin ulei ca să nu se 
lipească carnea. Se ung de asemenea și biftecele cu puţin ulei. Nu 
se sărează la început. Se frig la foc iute si se întorc numai o data. 
Cînd sînt gata, se sărează si se stropesc cu cîteva picături de zeamă 
de lămîie. 

Pentru persoanele ce tin regim, nu trebuie servite biftecele cu 
unt proaspăt deasupra. 

Biftecele se servesc cu ciuperci înăbușite în unt sau ulei şi 
cu sos, 


Frigărui din carne de porc şi ciuperci (vinătorește) 


1 kg ciuperci, 500 g carne de porc fragedă (mușchi), sare, piper, 
usturoi, 


Se folosesc de obicei hribi, vinetele, ciuperci de cultură, păstrăv! 
de fag, care se spală în apă rece, de preferință puse în strecurătoara 
și menținute sub robinetul de apă. Se scurg si se zvinta cu un pro- 
sop. Se taie în pătrate. 

Bucatile de carne de porc, tăiate de mărime și grosime potrivite 
(pătrate), se înșiră pe o andrea (inoxidabilă), sau un betisor subțire 
de lemn, alternînd bucăţi de carne cu ciuperci, care în prealabil au 
fost presărate cu puţină sare și puţin piper pisat. Se pun pe grătar, 
deasupra cărbunilor aprinsti sau pe grătarul cu capac care se pune 
la flacăra aragazului. Trebuie avut grijă să se întoarcă pe toate păr- 
tile, pînă cînd se frige bine atît carnea cit si ciupercile. 

După ce s-au fript, cine dorește, poate stropi frigăruile cu mujdei 
de usturoi. 

Între bucăţile de carne și ciuperci se pot pune felii de slănină 
afumată. 


Frigărui de muşchi afumat și ciuperci (vinătoreşte) 


300 g mușchi, 500 g ciuperci (numai pălării), 100—150 g slănină, 
1 ceapă mare, sare, piper. 
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Ciupercile (hribi, vinefele, șampioni), se curăță, se spală si se 
zvintă. Sint tăiate în felii sau pătrate şi se presară cu sare si piper. 

Dintr-un rest de mușchi din care nu se mai pot tăia biftecuri 
frumoase sau mai ales muschiuletii de pe marginea mușchiului, se 
pot prepara frigărui. Se taie bucățele mici de mușchi de circa 4 cm. 

Bucăţile de ciuperci alternind cu bucăţi de carne se înşiră pe fri- 
gari de lemn sau de metal (inoxidabil). Printre bucăţile de carne si 
ciuperci se pun şi feliute de slănină afumată. Se așază pe grătar si 
se întorc pe toate părţile. Din cînd în cînd se stropesc cu mujdei de 
usturoi. 


Se servesc fierbinți cu ceapă crudă. 


Frigărui de ciuperci cu slănină afumată (vinătoreşte) 


400 g ciuperci proaspete (hribi), 200 g slănină afumată cu şurici, 
2 cepe, sare, piper. 


Ciupercile curățate, spălate în mai multe ape, se fierb în apă 
puţin sărată circa 20 minute din momentul cînd apa începe să fiarbă 
(a fiert se pun în apă cînd începe să fiarbă). Se lasă să se răcească 
şi să se zvinte. Se taie felii mai grosute în lungul pălăriei, se presară 
fiecare felie cu sare si piper. 

Slănina, tăiată în lungime de un deget și lăţime de două degete 
si jumătate, se crestează cu cuțitul, ca tăietura să ajungă pina ia 
şorici. 

Se așază în frigare felii de slănină alternind cu felii de ciuperci. 
Frigarea se rasuceste deasupra unui jăratic viu. Untura se lasă să 
picure din cînd în cînd pe feliile de pîine pe care se pune în prea- 
labil, ceapă tăiată foarte subţire. Se servesc fierbinţi pe feliile de 
pîine cu ceapă. 


Costiţă afumată cu ciuperci 


250 g ciuperci, 200 g costiţă afumată, 50 g unt, 2 linguri de jăină, 
1 ceaşcă de lapte, 2 linguri de caşcaval ras, sare, salată verge. 


Ciupercile curățate și spălate se taie şi se înăbuşă împreună cu 
costita tăiată cuburi. Se amestecă cu un sos alb. Se adaugă cascava- 
lul ras si se potriveşte de sare. Se rumeneşte într-un graten. Se ser- 
veste cu salaiă. 
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Rulou ae pore cu ciuperci 


1 kg pulpă de porc, 250 g ceapă, 800 g ciuperci proaspete, 400 3 
ciuperci conservate, un virf de cuţit piper, 100 g făină, 200 3 
untură sau ulei, 200 g smintina, un virf cuţit boia, sare. 


Carnea se taie în fileuri (cîte două bucăţi la portie) și se bate ca 
pentru snitele. Ceapa se curăţă se toacă mărunt si se călește într-un 
vas cu untură fierbinte. Ciupercile dupa ce s-au curăţit, se spală în 
mai multe ape, se taie felii si se introduc în ceapa călită, împreună 
cu verdeata tocată, piperul pisat si sare. Se mai călesc împreună 
circa 10 minute. Ciupercile astfel pregătite se așază pe fileurile de 
carne si se rulează bine, învelindu-se la capete. Rulourile umplute 
se aranjează într-o tavă cu grăsime fierbinte și se introduc în cuptor 
pentru a se prăji. Din făină, boia si grăsime se face un sos, adău- 
gindu-se si smîntînă. Acest sos se strecoară peste rulourile din cup- 
tor. Se lasă să mai fiarbă împreună circa 15 minute. Se servește 
cu garnitură de orez. 


Rulade cu şuncă și ciuperci 


Se pregătește atît carnea cit și umplutura ca la rulade de viței, 
adăugînd la umplutură și cîteva ciuperci tocate si înăbușite în uni. 
Tăiem cîteva felii de şuncă, cîte bucăţi de carne avem, inlaturind 
grăsimea si soricele. Se așează cite o felie de şuncă peste o bucată 
de carne, se întinde umplutura, se face sul si se leagă cu aţă. Se 
așază într-o cratiţă cu unt si se rumenesc pe toate părțile. Se toarnă 
puțină zeamă de carne, o lingură de bulion si se dă la cuptor să 
fiarbă înăbușit circa o oră. 

Cînd sînt gata, se scot atele, iar ruladele se aşează pe felii de 
pîine prăjite în unt. Sosul din cratiţă se trece prin sită si se toarnă 
peste rulade. Împrejur se pun ciuperci întregi înăbușite în unt. Se 
servește foarte fierbine. 


E. Ciuperci cu carne de ovine 


Miel cu ciuperci I 


750 g carne, 400 g ciuperci, 1 lingură de unt sau untură, 1 ceapă 
mică, 1 ceașcă zeamă de carne sau apă, 2 linguri de smântină, 
1 linguriţă de făină, piper, sare. 
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Se prăjesc (in aceeaşi cratiţă) cu unt sau untură, bucăţile de 
carne, ceapa tăiată mărunt si ciupercile spălate şi tăiate felii subţiri. 
Se poiriveste de sare. Cînd începe totul să se rumenească, se toarnă 
zeama de carne şi se lasă să scadă. Dacă mincarea este prea scăzută, 
se mai adaugă puţină zeamă de carne sau apă. Cu putin înainte de 
a servi, se amestecă smintina cu făina si piperul, se toarnă peste 
mîncare si se lasă să dea 2—3 clocote. Se poate pregăti aceeași min- 
care fierbînd separat ciupercile tăiate felii și se pun în mîncare odată 
cu smintina si se lasă să dea împreună cîteva clocote. 


Riiel cu ciuperci Il 


500 g carne, 1 lingură unt, 1 ceapă, 200 g ciuperci, 1 ceaşcă zea- 
mă carne, 3 linguri smintind, 1 linguriţă făină. 


Se pun să se rumenească în aceeaşi cratiţă, cu o lingură de unt 
sau untură, bucăţile de carne, o ceapă tăiată mărunt și ciupercile 
spălate și tăiate felii subţiri. Cînd începe totul să se rumenească, 
se adaugă o ceașcă de zeamă de carne si se lasă să scadă. 

Dacă mincarea este prea scăzută, înainte ca ciupercile si carnea 
să fie fierte, se mai adaugă puţină zeamă de carne sau apă. Cu un 
sfert de oră înainte de a servi, se amestecă într-un castron 2—3 lin- 
guri de smîntînă cu un virf de cuţit de făină, se toarnă peste min- 
care şi se lasă să dea cîteva clocote. 

Se poate pregăti aceeasi mîncare, fierbînd deoparte ciupercile 
tăiate felii. Se pun în mincare odată cu smintina si dau împreună 
cîteva clocote. 


Yriptură de miel cu ciuperci 


1 kg carne, 250 g ciuperci, 200 g slănină, 200 g arpagic, zeamă de 
carne. 


Se alege partea dindărăt a mielului, se spală, se sărează, Se ru- 
meneste într-o tigaie cu unt, pe o parte si pe alta. Se pun pe fundul 
unei cratite, felii subţiri de slănină, se așează friptura, se adaugă 
arpagicul şi ciupercile spălate și curățate, tăiate felii subțiri. Se 
toarnă o ceașcă de zeamă de carne, se dă la cuptor si se lasă să 
fiarbă acoperit o oră. 

Se așază carnea pe farfurie, se taie, se pun împrejur ciupercile 
şi arpagicul, iar sosul se lasă să fiarbă cu un praf de făină și se 
toarnă deasupra. 
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Frigărui de carne de miel și ciuperci 


1 kg carne de miel (fără os) tăiată în bucăţi pătrate și subțiri, 
500 g ciuperci proaspete (hribi mari si cărnoși, vinetele, ciuperci 
de cultură), sare, piper, ulei, mujdei de usturoi. 


Bucatile de carne si de ciuperci (curăţite, spălate şi tăiate în 
pătrate), se înșiră pe o andrea sau pe frigărui din betisoare de lemn, 
se ung cu putin ulei sau untură, se aşază pe grătarul uns şi bine 
încins. Carnea și ciupercile se frig pe toate părțile, învirtind ușor 
frigările. În loc de grătar se pot frige pe un jăratic foarte viu. 


Sote de miel cu ciuperci și sos tomat 


1 kg carne de miel, 1 kg ciuperci, 50 g unt, pătrunjel verde, 1 lin- 
gură de făină, 1 ceașcă zeamă de carne, 1 pahar de vin, 150 g 
orez, sare, piper. 


Carnea curățată, spălată, tăiată bucățele potrivite, se rumeneste 
în cratiţă cu o bucată de unt. Se adaugă ciupercile spălate, tăiate 
feliute, presărate cu sare si piper. Se lasă pe foc, amestecind con- 
tinuu, 10—15 minute. Se adaugă făina amestecată bine in grăsime, 
se toarnă zeama de carne (în lipsă apă) si vin. Se acoperă si se lasă 
să fiarbă 30 minute, avînd grijă să nu se prindă pe fundul vasului. 
Se amestecă din timp în timp. Se presară pătrunjel verde. Orezul se 
fierbe în apă cu sare, se strecoară, se limpezeste si se acoperă cu 
sos tomat. Se servește ca garnitură alături de carnea cu ciuperci. 


Piept de miel umplut cu ciuperci (vinătoreşte) 


1,500 kg piept de miel, 1 kg ciuperci, margarină, pătrunjel verde, 
făină, pesmet. 


Ciupercile tăiate în felii subţiri, se prăjesc în margarină sau unt 
împreună cu pătrunjelul tocat. Se presară făină și se lasă să fiarbă 
înăbușit. Pieptul de miel fiert se umple cu compoziţia de ciuperci 
(dacă este prea moale se mai adaugă puțin pesmet), se coase și se 
dă la cuptor să se rumenească. 
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r. Ciuperci cu carne de vinat 


Iepure cu ciuperci I 


1 kg carne, 300 g ciuperci, 200 g slănină afumată, 25 fire arpagic, 
1 lingură unt, 1/2 lingură făină, 2 pahare vin roşu, 1 ceașcă 
zeamă de la marinată, 4 căţei usturoi, sare, piper, pătrunjel, 
cimbru, 


Se rumenesc într-o cratiţă cu o lingură de unt 200 g slănină sau 
costita afumată, împreună cu vreo 25 fire de arpagic. Cînd s-au ru- 
menit, se scot, iar în locul lor se pun bucăţile de carne scoase din 
marinată şi bine scurse. Se rumenesc bine pe toate părţile, apoi se 
adaugă 1/2 lingură de făină. Se lasă să se rumenească putin si făina. 
Se stinge cu zeama strecurată a marinatei si 2 pahare de vin roşu. 

Se adaugă apoi, cîțiva căţei de usturoi striviti, sare, piper, pătrun- 
jel, cimbru. Se acoperă şi se lasă să fiarbă la foc domol, pînă ce 
carnea este bine fiartă. Atunci se adaugă costita şi arpagicul, pre- 
cum si ciupercile înăbușite în unt (separat). Se mai fierbe totul îm- 
preună, iar în momentul cînd se serveşte, se adaugă ficatul iepu- 
relui tocat și amestecat cu sîngele (de iepure) păstrat de o parte. 
Mai dă un clocot două împreună și se servește fierbinte. 


Iepure cu ciuperci II 


809 g carne, 300 g ciuperci proaspete, 1 ceapă, 1 lingură unt, 
1 păhărel de vin, sare, piper. 


Carnea de iepure tăiată bucăţi, se rumeneste în grăsime, se 
adaugă ceapa tăiată mărunt, apoi făina și se stinge cu zeama de la 
marinată. Se toarnă vinul si apa necesară pentru fierberea cărnii. 
Se sărează. Focul trebuie să fie potrivit, ca sosul să scadă încet. Cu 
circa 15 minute înainte de a fi gata carnea, se adaugă ciupercile 
curățate si tăiate felii. 

Ciupercile uscate vor fi menținute în apă circa 2—3 ore. 


Medalion vinătoresc de iepure cu ciuperci 


2 kg de pulpă de iepure cu os, 100 g făină, 200 g untură, 750 g 
sos de vinat, 1 kg ciuperci proaspete, 100 g unt, sare, piper. 


11] 


După marinare, carnea de iepure se taie in porţii, se bate cu cio-' 
canul de snitele. Pe fiecare portie în parte se dă sare si piper pisat, 
se trec prin făină, se prăjesc în unt sau untură (se folosește spi- 
narea de iepure cu pulpele). Sosul de vînat se toarnă peste carnea 
prăjită si se fierb împreună circa 30 minute. Ciupercile după ce se 
curăţă, se taie în lungime şi se călesc în unt sau untură în care au 
fost prăjite medalioanele. Cînd sînt gata se pun peste medalioane 
şi se fierb împreună circa 30 minute. 


Pulpă sau spinare de iepure cu sos vinătoresc și ciuperci 


2 kg pulpă sau spinare, 250 g slănină sărată, 100 g untură, 500 g 
ciuperci proaspete, 2 cepe, 2 morcovi, 1 kg sos vindtoresc, ustu- 
roi, sare, piper. 


Pulpa de iepure marinată se înţeapă cu cuțitul si se împănează 
cu slănină și usturoi. I se dă sare şi se pune la tavă, împreună cu 
untura, ceapa, morcovi tăiați în bucăţi și se introduc în cuptor. Se 
lasă să se frigă şi apoi se scoate și se taie în porţii, iar sosul se stre- 
coară. Ciupercile după ce se curăță, se spală, se taie în lung si se 
trag în untură. Se adaugă în sosul vînătoresc. Se servește ca garni- 
tură la pulpa de iepure. 


Pulpă sau spinare de iepure cu sos de smintină şi ciuperci 


2 kg pulpă sau spinare de iepure, 250 g slănină sărată, 200 g 
untură, 100 g făină, 250 g ceapă, 0,500 I lapte, 500 g smintind, 
1 vîrf cuţit piper, 2 g sare de lămîie, 1 kg ciuperci proaspete, 
sare. 


Pulpa sau spinarea de iepure se prăjește. Din untură, lapte, făină, 
sare de lămiie (dizolvată), smîntînă şi sare de bucătărie, se pregă- 
teste sosul de smîntînă. Pentru aceasta se topește untul într-o cra- 
titã, se adaugă făina care se căleşte si apoi se stinge cu lapte si smin- 
tind. Se adaugă sarea si se amestecă bine cu telul sau cu o lingură 
de lemn. Se lasă să fiarbă timp de 30 minute. Apoi compoziţia se 
trece prin strecurătoare. 

Ciupercile spălate, tăiate în cubuleţe se trag în untură și se 
amestecă cu sosul de smîntînă. 

-La servit se pune Portia de friptură, sosul si chiperaile, iar ală- 
turi diferite garnituri de zarzavaturi sau cartofi. 
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Căprioară cu ciuperci 


1,500 kg carne cu os, 250 g ceapă, zarzavat de supă, 250 g untură, 
100 g făină, 100 g bulion pastă, un vîrf de cuţit piper, 100 g vin 
negru, verdeață, 1 kg ciuperci proaspete, sare. 

Marinarea vinatului: 300 g oțet de 9°, 11 apă, 1 1 vin, 
2—3 morcovi, 2 cepe, 2 căpățini de usturoi, 1 telind, 4 foi de 
dafin, 2 fire cimbru, 5 g piper, 100 g sare. 


Vinatul (carnea) trebuie sa fi fost mentinut cel putin 24 ore la 
marinat. Se curăţă zarzavatul si ceapa, se taie felii subţiri, de ase- 
menea usturoiul. Piperul boabe, cimbrul, foile de dafin și zarzava- 
turile se pun la fiert cu apa. Se adaugă vinul, oţetul si sarea. Se lasă 
apoi să se răcească după care se toarnă peste vînat. Reţeta de mai 
sus se folosește pentru 1 kg vînat. După marinare, carnea se taie în 
porţii, se prăjește în untură si apoi se scoate într-un vas. În untura 
în care s-a prăjit carnea, se rumeneste făina, se adaugă ceapa tocată 
şi zarzavatul tăiat. După ce s-au rumenit toate se sting cu bulion 
si apă, lăsîndu-se să fiarbă circa o oră. 

După fierbere, sosul se strecoară peste carnea prăjită de căpri- 
oară. Într-o parte din untură se trag ciupercile, după ce au fost cură- 
tite, spălate și tăiate în lung. Se pun peste sos şi carnea de căprioară 
și se mai fierb împreună circa o oră. Cînd sînt aproape gata, se 
adaugă vinul, piperul pisat si verdeata tocată. 


Escalop de căprioară cu ciuperci 


1,250 kg pulpă fără os, 1 kg ciuperci proaspete, 200 g untură sau 
ulei, 100 g făină, 250 g ceapă, verdeață, 250 g smintind, un vârf 
de cuțit de piper, sare. 


După marinare, pulpa de căprioară se taie în escalopuri, i se dă 
puţină sare si se bate cu ciocanul de snitele. Se trec prin făină si se 
prăjesc în untură pînă ce se rumenesc pe ambele parti. 

Ciupercile curăţite, spălate şi tăiate felii subţiri, se călesc in 
untura rămasă de la escalopuri. După ce s-au tras ciupercile, se 
adaugă piperul pisat si se sting cu smîntînă. Compoziţia aceasta se 
toamă peste escalopuri, lăsînd să fiarbă împreună 30 de minute. 
Se servesc cu verdeață pe deasupra. | 
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GO. Ciuperci cu peste 


Lapti cu ciuperci 


1 kg lapti de peste, 100 g ulei, 100 g unt, 100 g bulion, 2 cepe, 
5 g piper, 50 g făină, 400 g ciuperci, sare. 


Laptii de peste, se spală bine în apă rece, se scurg si se dă sare. 
Se trec prin făină și se prăjesc în ulei încins. În uleiul rămas se 
călește ceapa curatita și tăiată mărunt, la care se adaugă restul de 
făină. Se stinge cu bulion si apă fiartă, se potriveşte sosul de sare 
și piper si se lasă la fiert. Separat se curăță ciupercile, se spală în 
mai multe ape, se scurg bine, se taie felii și se călesc, timp de 30 
minute în unt infierbintat. După ce s-au călit, se adaugă la sos, 
împreună cu laptii prajiti şi vinul. Se mai fierb împreună circa 10 
minute. 


Rasol de crap cu garnitură de ciuperci 


1 kg peste (crap), 1 buc. lămiie, 150 g ulei, sare, 500 g ciuperci, 
piper, pătrunjel. 


Crapul se curăţă bine de solzi și măruntaie, se sărează și după o 
oră se fierbe rasol. Se pune pe o farfurie de peste, în poziţie de 
înot. Cînd s-a răcit aproape de tot, se toarnă deasupra lui ulei, ames- 
tecat cu foarte mult suc de lămiie, sare și puţină apă (în care a 
fiert). De jur împrejur se garniseste cu ciuperci călite, amestecate 
bine cu sosul de mai sus. Se pune putin piper pisat și pătrunjel 
verde tocat. 


Crap umplut cu ciuperci I 


1,500 kg crap, 500 g ciuperci, 500 g ceapă, 2 căţei de usturoi, 
1 lingură de făină, 250 g unt, cîteva bucățele de nucșoară, pă- 
trunjel, sare, piper, 1 lingură bulion de roșii. 


Se curăţă peştele, se scot intestinele, se spală, se șterge şi se să- 
rează. Ciupercile spălate se taie feliute subţiri si se indbusa în putin 
unt cu ceapă rasă, usturoiul pisat, nucsoara, 1 linguriţă de pătrunjel 
tocat mărunt, piper, sare şi bulion proaspăt. Se umple crapul cu acest 
amestec si se coase. Se așează peștele într-o tavă, se adaugă restul 
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de unt tăiat bucățele, 2—3 linguri de apă şi se da la cuptor pentru 
circa o oră. Se stropeste din cînd în cînd (peștele) cu sosul din tavă. 
După ce s-a copt, se așază peştele pe o farturie, se scoate aţa, se 
toarnă restul de sos și se serveşte fierbinte. 


Crap umplut cu ciuperci II 


1,500 kg crap, 500 g ciuperci, 100 g ulei, 2 roșii, 1/2 pahar de vin, 
sare, piper, 1 ceapă, cîteva cozi de ţelină. 


Se curăţă, se spală si se golește peștele. Se face o tăietură în lun- 
gul burtii si se umple cu ciuperci înăbușite în ulei cu ceapă, ver- 
deață tocată, sare si piper. Se leagă peştele cu cozi de ţelină și se 
sărează. Se dă la cuptor într-o tavă în care s-a pus 1 lingură de 
ulei şi cîteva felii de roşii. Cînd peştele este fript se aşază pe o far- 
furie. Peste sosul rămas în tavă se toarnă vinul, se strecoară şi se 
acoperă peştele cu sosul obținut. 


Crap umplut cu ciuperci II 


Se curăță un crap de 1,500 kg si se sărează. Se trage în unt o 
ceapă mărunt tăiată. Se amestecă cu 2 felii de piine muiate în lapte 
și stoarse bine, pătrunjel tocat, 150 g ciuperci curățate, tăiate mărunt 
și înăbușite în unt, un ou întreg si un gălbenuș, sare, piper. Se 
umple crapul pe la burtă şi se coase cu 2—3 împunsături. Se pune 
într-o cratiţă lungă, cu o lingură de unt şi puţină apă cu sare. Se 
dă la cuptor si se unge din cînd în cînd cu zeama lui. Se tine cam 
o oră la foc potrivit. Se serveşte cu un sos de unt. 


Crap cu smintina și ciuperci 


Un crap (2 kg), 100 g unt, 100 g ulei, pesmet, sare, 100 g smin- 
tină, 100 g vin, pătrunjel verde, ciuperci. 


Se prepară în special din crap viu, de apă curgătoare. Se unge 
o tavă cu unt și ulei, se pune crapul întreg sau tăiat în bucăţi, se 
sărează, se presară cu pesmet alb, şi se dă la cuptor. 

După ce crapul s-a rumenit, se toarnă deasupra smîntînă bine 
încălzită, vin si o legătură de pătrunjel verde. Se lasă să fiarbă 10 
minute, după care se scoate legătura de pătrunjel, iar peştele se 
aranjează pe platou. Odată cu smintina se adaugă la fiert şi ciu- 
percile înăbușite înainte în unt. 
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'eşte la cuptor cu ciuperci 


500 g peste, zarzavat de supă, 500 g ciuperci, 2 linguri de unt, 
1 lingură de făină, 1 ceașcă de smiîntină sau lapte, 100 g brînză 
sau cașcaval. 


Se fierbe în apă cu sare si zarzavat, șalău sau știucă ori păstrugă. 
După ce s-a racorit se taie bucăţi. Separat se curăţă ciupercile se 
taie felii nu prea subțiri si se înăbuşă cu o lingură de unt si sare. 
Se face un sos alb dintr-o lingură de unt şi o lingură de făină si se 
stinge cu o ceașcă de smîntînă sau de lapte. 

Separat, se pregătește brînză rasă (sau caşcaval). Se unge cu unt 
o formă rezistentă la foc. Se așează alternînd, rînduri de pește, ciu- 
perci, sos, brînză. Ultimul rînd trebuie să fie cu sos. Se presară 
brînză, se dă la cuptor și se rumeneste. 


File de salau gratinat cu ciuperci 


2 kg şalău, 200 g făină, 200 g unt, 250 g vin, 150 g caşcaval, 
4 oud, 100 g ceapă, 500 g ciuperci, 0,500 l lapte, 2 g sare de 
lămîie, verdeață, 1 kg cartofi, un virf de cuţit piper, sare. 


Se taie peștele în lung, se curăţă de intestine, se înlătură capul, 
si apoi se curăţă de solzi. Se scot oasele pentru a rămîne carnea pen- 
tru fileuri şi se taie în porţii. Se pune la fiert cu puţină apă (mai 
mult înăbușit), ceapa tăiată mărunt, vin, sare. Se fierbe 10—15 mi- 
nute, după care se scoate peștele din zeama în care a fiert si se 
scurge lăsindu-se cîteva minute pe un şervet curat. Din unt, făină, 
lapte, gălbenușurile de ou si sare se pregăteşte sosul pentru gra- 
tinat. 

Ciupercile, după ce se curăță se taie în cuburi mici, se fierb sau 
se călesc înăbuşit în unt si apoi se pun în sosul pentru gratinat, 
împreună cu peștele fiert. Se rade cascavalul si se presară pe dea- 
supra, după care se introduce la cuptor, pentru gratinat la un foc 
iute. Se tine 5—10 minute. 

Pentru servit se stropeste cu zeamă de lamiie. 

Separat se curăţă cartofii, se fierb si se pregăteşte un pireu, care 
se pune pe marginea platoului ca decor. 


Roşii umplute cu peşte și ciuperci 


1 kg roşii, 500 g ciuperci, 100 g ton (peste), 50 g maioneză, 
30 g unt, 10 g zeamă lămîie, sare, piper. 
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se aleg roșii tari și cit mai mici, se taie un capac, se scobesc, 
se presară un praf de sare, unul de piper si se stropesc cu putin 
oţet. Se aşază pe o farfurie cu gura in jos, tinindu-le aşa vreo ora 
să se scurgă. 

Cu furculita se sfarmă într-un castron putin peste alb fiert cu 
putin ulei, adăugînd la 100 g peste, 2 linguri de maioneză, o lingură 
de unt proaspăt, o lingură de zeamă de lămîie, sare, piper. Se ireacă 
totul bine împreună cu ciupercile prăjite. Cu această pastă se um- 
plu roşiile, scurse de zeama ce a lăsat. Se așază pe farfurie, cu foi 
de pătrunjel verde. 


Peşte cu sos de ciuperci 


1 kg peste, 100 g făină, 150 g ulei, 500 g ciuperci, 100 g roșit. 


Bucatile de peste bine sărate se trec prin puţină făină si se 
prăjesc în ulei bine încins. Se pun pe un graten, iar deasupra së 
toarnă un sos de ciuperci condimentat si se dă la cuptor 10—15 mi- 
nute. Vara se pun si 1—2 bucăţi de roșii tăiate în felii și curăţite de 
pielite. 


Peste cu sos de smintina si ciuperci 


2 kg somn sau alt peste, 3 linguri de făină, 250 g ulei, 250 g 
ciuperci, 6 oud, 250 g ceapă, 1 kg sos de smintind, sare. Pentru 
garnitură: 500 g cartofi, 100 g cascaval, 100 g unt proaspăt. 


Peștele după ce se curăță de solzi si intestine, se spală, se taie 
în porţii si se prajeste. 

După ce a fost prăjit peștele se pune într-o tavă cu grăsime. 
Se toarnă peste el sos de smîntînă si se adaugă cartofii prăjiţi. Pe 
deasupra peștelui se pun ciupercile călite, jumătăţi de ou fiert şi 
ceapa prăjită. Se presară cu caşcaval ras și unt topit şi se introduc 
la cuptor la un foc iute pentru a se gratina. 


Peşte cu sos de roşii şi ciuperci 


1 kg pește, 200 g unt, 500 g ciuperci, 500 g roșii, pesmet, sare. 


Se poate pregăti din şalău, somn, peste marin. Se curăţă peştele, 
se scot oasele. Pestele mare este tăiat felii, iar la șalău se scot cu 
grijă tile-urile. Se dă sare, apoi se prăjesc în unt. Se curăţă cîteva 
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vluperci, se tale felli şi se Inabuse într-o cratiţă cu puţin unt şi un 
praf de sare. Se aşază peştele pe o farfurie ce merge la foc, pe 
margine se pun în ordine feliile de ciuperci, lăsînd deoparte citeva, 
care sînt mai frumoase. 

Deasupra se toarnă un sos de roşii, cît să acopere atit peștele 
cit si feliile de ciuperci. Se presară putin pesmet. Se pun regulat 
feliile de ciuperci păstrate deoparte si se dă un sfert de ora la 
cuptor. 


Mîncăruri din ciuperci cu legume fără carne 


A. Ciuperci cu smîntînă, tocanite şi ciulamale 


Mincarica de ciuperci cu smintină 


400 g ciuperci, 1 lingură unt sau 2 linguri ulei, 2 cepe mari, 
230 g smântină, pătrunjel verde, sare, piper, boia dulce de ardei. 


Ciupercile se curăţă, se spală în mai multe ape, se fierb 10 mi- 
nute în apă clocotită cu sare, se curăţă şi se taie în bucăți potrivite. 
În untul fierbinte se căleşte ceapa, se pun ciupercile, se inăbușă, 
adăugind cite putin, apa în care au fiert. Cînd sint fierte şi scăzute 
se pune smintina, pâtrunjelul, boiaua de ardei şi sarea necesară. 
După cîteva minute de fierbere se potriveşte de sare si se servește 
cu mămâligă. 


Zbirciogi cu smintina 
1,500 kg zbirciogi, 75 g unt, ceapă, sare, 200 g smintind. 


Se spală zbirciogii proaspeţi in mai multe ape reci, pînă ce nu 
mai rămîne nisip sau pămînt între creturi. Se taie în jumătăţi, 
sau în patru, după mărime. Se înăbuşă cu o ceapă tăiată mărunt 
si o lingură bună de unt. Cînd zbirciogii sint gata, se adaugă sare 
şi o ceaşcă de smîntînă în care s-a pus un praf de făină. Se mai 
tine la foc pînă ce sosul începe să fiarbă. Se servesc fierbinţi. 

Zbirciogii uscați se pregătesc la fel, dar sînt ţinuţi în prealabil 
cîteva ore în apă rece. 
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Ciuperci cu sos de smintină 


1 kg (16—20) ciuperci mari, 150 g smintina, 2 gălbenuşuri, 
100 g unt, 1/2 lămiie, sare, piper. 


Se curăţă ciupercile, se spală, se taie si se sărează. Se așază 
într-un graten uns cu unt. Se dau la cuptor 20 minute si cînd 
se scot se acoperă cu smîntînă sau cu sos de smîntînă. 

Sosul se pregătește în felul următor: se bate untul cu gălbenu- 
surile și smintina pe baia de apă pina se leagă. Se adaugă sare, 
piper şi zeamă de lămîie. 


Ciuperci cu smîntînă I 


1 kg ciuperci, 50 g unt, sare, lămiie, mărar. 


Se aleg de preferință ciuperci mici, foarte proaspete, albe și 
cu carne tare. Se curăţă, se rupe piciorul iar ciupercile mari se taie 
în patru sau mai multe bucăţi, după mărime. Pe măsură ce sînt 
curățate, se aruncă într-o cratiţă cu apă rece în eare s-a pus zeamă 
de lămîie si un praf de sare (ca să nu se înnegrească cit aşteaptă 
pînă sînt puse la foc). Îndată ce toate sînt curățate, se pun în cra- 
tita să se înăbușe cu unt. 

Cînd sînt gata, se adaugă smintina, amestecată cu un praf de 
făină, sare şi se lasă la foc mic pînă încep să fiarbă. Înainte de 
a servi se adaugă mărar verde tocat. 


Ciuperci cu smîntînă IT 


1 kg ciuperci, 2 linguri de unt, 1 ceașcă de smintind, 1 linguri:ă 
de făină, sare, mărar. 


Se aleg ciuperci, de preferință mici, foarte proaspete și cu car- 
nea tare. Se curăță, se rup picioarele, iar ciupercile mari se taia 
în bucăţi. Pe măsură ce sînt curățate, se pun în apă rece, cu putin 
oţet şi puţină sare, pentru a nu se înnegri, înainte de a fi puse 
la fiert. Îndată ce sînt toate curăţite, se pun să se înăbușe într-un 
vas smaltuit, cu unt şi puţină sare. Se amestecă din cînd în cînd 
si se fierb pînă ce apa pe care au lăsat-o este aproape scăzută. 

Cind sînt gata, se adaugă smintina amestecată cu făină si se lasă 
la foc mic pînă încep din nou să fiarbă. Înainte de a servi, se adaugă 
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putin mărar tocat. In loc de a se amesteca cu smintina, făina poate 
fi prăjită ușor în unt si stinsă, adăugîndu-se apoi smintina. Totul 
se toarnă peste ciuperci si se lasă să dea cîteva clocote. 


Ciuperci cu smintina II] 


500 g ciuperci, 25 g unt, 100 g smîntînă, ceapă, sare, piper, pă- 
trunjel. 


Ciupercile curatite, spălate si tăiate în bucăţi potrivite, se pun 
în ceapă cu unt, se lasă să fiarbă, pînă cînd apa a scăzut şi sînt 
fierte. Sa adaugă smintnia, pătrunjel, sare, piper si se mai fierbe 
5 minute. 


Papricas cu ciuperci si smintina 


1 kg ciuperci, 150 g unt, 50 g făină, 250 g ceapă, 10 g boia de 
ardei, 250 g smîntînă, 1 kg cartofi, verdeață, sare. 


Ciupercile se curăţă, se spală în mai multe ape și se taie felii, 
după care se călesc în unt. În altă cratiţă, în restul de unt se călesc 
uşor, ceapa curățată şi tăiată mărunt; se stinge cu boia, supa de 
oase sau cu apă şi se mai lasă să fiarbă 10 minute cu un sos de 
făină. Se adaugă apoi cartofii curatiti si spalati, tăiaţi în cubulete 
si ciupercile. Se lasă să fiarbă împieună circa 25—30 minute. Se 
potrivesc de sare, li se adaugă smintina si se servesc cu verdeață 
tocată mărunt. 


Cartofi cu ciuperci si smintina 


2 kg cartofi, 250 g smîntînă, 0,5 kg ciuperci proaspete, 200 g unt, 
100 g făină, 1/2 1 lapte, sare. 


Cartofii se spală bine, se pun la fiert în coajă cu apă si sare. 
După ce au fiert, se scurg de apă, se lasă să se răcească si se curăţă, 
tăindu-se în cubuleţe mari. Ciupercile se curăță, se spală în mai 
multe ape, se taie felii si se pun la călit într-o cratiţă cu unt. În 
alt vas, cu restul de unt, se călește făina, care se stinge cu lapte 
si se lasă să fiarbă circa 20 minute. Se strecoară si se adaugă smin- 
tina, cartofii tăiaţi si ciupercile călite. Se pun apoi din nou la fiert 
circa 10 minute. | 

La servit se serveşte cu unt topit pe fiecare portie în parte. 
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Andive sote cu unt, ciuperci şi smintină 


2 kg andive, 150 g unt, 500 g ciuperci, 500 g smîntînă, 25 g sare. 


Se curăță andivele şi ciupercile, se spală în mai multe ape. An- 
divele se crestează în patru, iar ciupercile se taie în felii. Se pune 
un vas cu apă si sare pe mașină, cînd a dat în fiert, se introduc 
andivele şi ciupercile şi se lasă la fiert circa 30 de minute, după 
care se scurge apa. 

Se pregătesc sote cu unt si se serveşte cu smîntînă. 


Ciuperci prăjite cu smintina 


Ciupercile prăjite se pun într-o tavă unsă cu unt, se toarnă 
deasupra lor atîta smîntînă cît să le acopere. Se pune pătrunjel 
verde tocat și sare şi se lasă pe marginea mașinii să fiarbă 10—20 
minute. După gust se pot da și la cuptor. Se consumă cu mămăligă 
caldă sau rece. 


Ciuperci pane cu smintină 


60 g ciuperci, 1 ou, 3 linguri de făină, 1 lingură de lapte, smin- 
tînă. 


Ciupercile se curăță de pieliţă, se spală si se sărează întregi. 
Din ou, făină și lapte, se face o compoziţie asemănătoare celei de 
clătite. Se trec ciupercile prin această compoziţie una cite una, 
se prăjesc în untul bine încins si se servesc cu smîntină. 


Tocăniţă de hribi uscați 


250 g hribi uscați, 50 g unt, 100 g ceapă, bulion, sare, piper. 


Hribii uscați se spală în cîteva ape, apoi se lasă la muiat 2—3 
ore. Se pot hidrata mai repede, prin fierbere 10—15 minute în apă 
clocotită, după ce au fost mai întîi spălaţi. În apa în care fierb 
hribii uscați se pune sare (o linguriţă rasă la litrul de apă) şi o lin- 
gurita de oţet. După ce au fost spălaţi se stropesc cu puţină zeamă 
de lămîie si apoi sînt puși la fiert. După circa 15 minute, se dă 
vasul la o parte de pe foc, se scurg feliile de hribi si se pun într-o 
strecurătoare pentru răcire sub robinetul de apă rece. 
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Hribii uscați astfel pregătiți, se toacă mărunt sau se lasă feliile 
intregi. Deoparte, se rumenesc în ulei 5—6 cepe tăiate mărunt, se 
presară un vîrf de cutit de făină, se stinge cu o ceaşcă de apă în 
care au fiert ciupercile, se adaugă o lingură de bulion, sare, piper. 
Se adaugă hribii, care au fost înăbușiţi în prealabil în putin unt, 
se lasă să fiarbă împreună, adăugîndu-se cite putin din apa în care 
au fiert ciupercile, pind ce tocdnita este gata. Se serveşte după 
preferinţă, fierbinte sau rece. 

Pentru 6 persoane, trebuiesc cam 250 g de hribi uscați. 


Locăniţă de ciuperci (hribi) cu legume 


0,500 kg ciuperci, 60 g unt, 1 ceapă mare, 0,250 kg roşii, 
9,500 kg cartofi, 0,500 kg mazăre verde, sare pătrunjel. 


Ceapa tăiată în inele trebuie înăbușită în unt. Ciupercile spă- 
iate, tăiate mărunt, felii de roşii, cartofi cruzi, tăiaţi în pătrăţele 
şi mazărea, se așează în straturi si după aceea se fierb încet într-o 
cratiţă închisă ermetic. Se fierbe pînă apa scade complet (ce se lasă 
din ciuperci). Pătrunjelul tăiat mărunt se adaugă la mîncare atunci 
"ind se serveşte. 


Tocăniţă de minatarci (hribi) proaspete 


250—300 g mînătărci, 3 cepe, 1 lingură de făină, 100 g ulei, 
3—4 linguri bulion de roșii, 1 linguriţă de pătrunjel verde, sare. 


Minătărcile se spală bine in apă rece. Într-o cratiţă cu ulei bine 
incins se călește ceapa tocată mărunt, se adaugă făina si se ames- 
tecă. Se pun ciupercile tăiate felii, se adaugă apă, se potriveşte de 
sare si piper. Cind sînt fierte se adaugă bulionul diluat cu apă. 
Se dă la cuptor să scadă. 

La masă, tocana se serveşte rece, garnisită cu pătrunjel verde 
tocat. 


Tocăniţă de ciuperci de cultură 


500 g ciuperci, 2 cepe, 1/2 linguriţă de făină, o linguriţă sau 2 
de bulion de roșii, sare, ulei, boia de ardei dulce. 


Ciupercile curatite şi spălate se taie bucăţi si se sărează. Se înă- 
buşă cu ceapă călită în ulei. Se pune bulionul desfăcut cu puţină 
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apă, bola de ardei dulce, piper dupa gust, lasindu-le să iarbă in 
zeama lor. Se adaugă făina desfăcută în apă rece şi se lasă să mai 
dea citeva clocote. 


Tocăniţă de ciuperci I 


2 kg ciuperci, 200 g unt, 100 g ceapă, pătrunjel, 500 g roșii, pes- 
met, 50 g smîntînă, sare, piper. 


Ciupercile curatite şi spălate se taie în felioare subțiri si se pră- 
jesc împreună cu o ceapă dată pe răzătoare, pătrunjel tocat mărunt, 
roşiile curatite şi tocate mărunt şi unt sau margarină. 

Dacă ciupercile au fiert şi mai este suc, se adaugă pesmet pînă 
se formează o pastă. Se drege cu o lingură de smîntînă, se condi- 
mentează si se așază pe un platou. Deasupra se toarnă ceapă prăjită 
în felii şi se servește fierbinte. 


Tocăniţă de ciuperci II 


1 kg (1 farfurie) de ciuperci, 1 pahar mic de ulei, 100 g ceapă, 

50 g bulion de roșii, pătrunjel verde, boabe de piper, frunze de 

dafin, 2 roșii, 1 linguriţă de făină. 

Ciupercile se curăţă, se spală, se storc bine şi se taie în bucăţi 
potrivit de mari. Separat se pune uleiul să se înfierbinte, se adaugă 
ciupercile, se prăjesc puţin, apoi se scot pe o farfurie. În uleiul 
rămas se pune ceapa tocată mărunt şi făina. Cînd s-a rumenit se 
stinge cu bulionul de roşii şi cu o ceaşcă de apă caldă. Se potrivește 
de sare și se lasă să fiarbă cîteva clocote. 

Ciupercile se pun într-un graten sau tavă smălțuită. Deasupra 
lor se pune sosul strecurat, se adaugă roșiile tăiate în sferturi, 
boabe de piper, 2—3 frunze de dafin si se dă la cuptor să scadă 
la foc potrivit. Cînd sînt gata se scot pe o farfurie, deasupra lor 
se presară pătrunjel verde tocat. 

Se servesc reci. 


Tocăniţă de ciuperci III 


1 kg ciuperci, 1 ceapă mare sau 2 mai mici, 2 linguri unt sau 
ulei, cîteva roșii, verdeață tocată, sare, piper. 


Se aleg ciuperci sănătoase, tinere si proaspete. Se curăţă de 
pielita, se spală bine si se taie în felii sau bucățele, cele mici se 
pot lăsa si întregi. Se prăjeşte ceapa într-o cratiţă, cu o lingură 
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de unt, se adaugă ciupercile, se acoperă si se lasă să fiarbă inabu- 
şit, pînă scade toată zeama care s-a lăsat. Se adaugă apoi citeva 
roșii tăiate în patru, sare, piper, verdeață tocată. Se lasă să mai 
fiarbă acoperit pînă scade destul. Dacă s-a preparat cu ulei, tocă- 
miţa se poate servi rece. 


Tocăniţă de ciuperci cu arpagic şi măsline 


300 g ciuperci, 300 g arpagic, 200 g măsline, 200 g ceapă, 150 g 
ulei, 100 g bulion, 50 g vin, 1 g piper, 1/2 legătură verdeață, 50 g 
lămîie, 50 g sare. 


După ce s-au curăţat si spălat, ciupercile se taie cuburi de 2 cm 
sau dacă sînt mici, se taie în două sau în patru. Între timp ceapa 
se căleşte în jumătate din cantitatea de ulei, iar în restul de ulei, 
se înăbușe separat arpagicul care a fost înainte curățat și spălat. 

Cînd ceapa s-a prajit pe jumătate, se adaugă ciupercile si se fierb 
înăbuşit 10—15 minute, se mai adaugă bulionul si se stinge cu vin 
şi cu zeamă de zarzavat sau apă. Se adaugă arpagicul înăbuşit si 
măslinele opărite dinainte. Se potriveşte de sare şi piper, se pune 
totul într-o tavă şi se ţine la cuptor 10 minute. Se serveşte rece 
presărată cu pătrunjel verde tăiat mărunt si felii de lămiie deasupra. 


Ciulama de hribi 


500 g ciuperci, 1 lingură de unt (sau ulei), 1 lingură rasă de 
făină, 1 ceaşcă de lapte sau smîntînă, 200 g sare. 


Se curăţă ciupercile, se spală, se taie și se fierb în apă puţin 
sărată. Cînd sînt gata, se scurg, iar zeama se păstrează. 

Se amestecă ușor făina cu untul, se adaugă zeama în care au fiert 
ciupercile, se adaugă laptele sau smintina si se lasă să fiarbă pina 
cînd sosul este potrivit de gros. La sosul preparat se adaugă ciu- 
percile fierte. 


Ciulama de ciuperci albe de cîmp sau de cultură 


1 kg ciuperci proaspete, 150 g făină, 100 g unt, 250 g smîntînă, 
sare. 


Ciupercile se curăţă si se spală in mai multe ape. Pentru ca 
elupercile să-şi menţină culoarea albă, se adaugă şi puţină zeamă 
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de lămiie. Într-un vas se infierbinta o parte din unt în care se că- 
lesc ciupercile tăiate felii. Făina se amestecă în alt vas în restul 
de unt, după care se stinge cu smîntînă şi se lasă să fiarbă timp 
de 20 minute, amestecindu-se cu o lingură de lemn. La acest sos 
se adaugă ciupercile călite si se mai fierb împreună circa 10 mi- 
nute. Se potrivește de sare, după care se poate servi. 

Ciulamaua de ciuperci se serveşte cu mămăliguţă caldă. 


Ciulama de ghebe 


1 kg ciuperci proaspete, 400 g smîntînă, 100 g unt, 200 g făină, 
1/2 1 lapte, sare. 


Ciupercile curatite şi spălate, se taie în felii şi se călesc în o 
parte din unt. Într-o cratiţă în restul de unt se adaugă făina, se 
stinge cu lapte si se mai fierbe 20 minute. Se adaugă apoi smintina 
și ciupercile călite şi se fierb 15 minute. După ce se potrivesc de 
sare se pot servi. 


Ciulama de ciuperci cu smîntînă I 


600 g ciuperci, 100 g unt, 2 linguri de făină, 0,500 1 lapte, 1 legă- 
tură mărar, sare, piper. 


Se curăță şi se spală ciupercile, se taie feliute si se pun într-o 
cratiţă cu 50 g unt, să se înăbușe. Se adaugă 2—3 linguri de apă, 
1/2 linguriţă de sare si un virf de cuţit de piper pisat. 

Separat se face un sos alb. Se fierbe laptele cu 50 g unt. Se des- 
face făina cu apă rece. Se toarnă făina în laptele clocotit şi ames- 
tecă tot timpul ca să nu se facă cocoloaşe. Se lasă să fiarbă încă 
15 minute si se adaugă sare si piper. Dacă sosul este prea gros 
se subțiază cu zeama în care au fiert ciupercile. Se pot adăuga cîte- 
va fire de ceapă verde tăiată mărunt. În acest sos se pun ciupercile 
înăbuşite. Se serveşte cu mămăliguță caldă. 


Ciulama de ciuperci cu smîntînă II 


300 g ciuperci, 100 g unt, 50 g smîntînă, sare, piper. 


Se spală si se taie felii, 300 g ciuperci care se pun într-o cratiţă 
ew o lingură de unt, sare şi piper, să fiarbă acoperit în zeama lor. 
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Ye de altă parte se face un sos alb (unt, făină), care se stinge cu apă 
sau zeamă de carne. 

Se adaugă ciupercile înăbuşite şi puţin pătrunjel și mărar tocat. 
După ce au fiert împreună. se rectifica consistenţa lăsînd să mai 
scadă, sau mai adăugind zeamă de carne. Se pun apoi 2—3 linguri 
de smîntînă, mai dă un clocot şi se serveşte cu mămăliguţă. 


Ciulama de hribi uscați cu smîntînă 


250 g ciuperci uscate, 2 linguri de unt, 1 lingură făină, 1 ceaşcă 
lapte (200 g), 1 ceașcă smîntină (200 g), 1 lingură de mărar tocat. 
sare. 


Hribii uscați se spală si se mențin la hidratat in apă rece 
2—3 ore. Se scurg, se mai clătesc cu apă rece, se stropesc cu puţină 
zeamă de lămîie, ca să se menţină albi la gătit. Se fierb în apă 
putin sărată 5—10 minute. Se scurg, se răcesc si se toacă mărunt, 

Sosul se prepară din făină si unt, stins cu o ceașcă de lapte, la 
care se adaugă o ceaşcă întreagă de smîntînă. Se amestecă, se adau- 
ga verdeață, mai ales mărar fin tăiat. Se toarnă peste ciuperci, se 
lasă să fierbă 5—10 minute împreună, se mai adaugă putin unt 
si se lasă la cuptor 5 minute. 

Ciulamaua de hribi uscați se serveşte cu mămăliguţă caldă. 


Ciulama de ciuperci cu carne de pui 


800 g ciuperci, 1 kg carne de pui, 1 ceapă mare, 1 foaie de dafin, 
sare, 1 lingură unt, 2 linguri rase făină, 100 g ulei, 2 cești zeamă 
de carne, 2—3 linguri de smîntînă. 


Se pune la fiert 1kg de carne de pui (tăiat bucăţi), avînd grijă 
să se acoperă bine carnea. Se adaugă sare, o ceapă, o frunză de 
dafin. Se amestecă într-o cratiţă, o lingură de unt cu 2 linguri rase 
de făină şi se stinge cu zeama în care a fiert carnea. Se lasă să 
fiarbă amestecînd mereu cu o lingură de lemn. Se adaugă si 2—3 
linguri de smîntînă. Cînd devine gros ca o smîntînă se toarnă peste 
carne, se adaugăi ciupercile tăiate în felii subţiri (curăţite si spă- 
late înainte), înăbușite în unt şi se mai lasă să fiarbă împreună. 
Cind este aproape gata, se potrivește de sare şi piper, adăugînd şi 
o lingură de mărar tocat mărunt. Se serveşte fierbinte. 
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B. Ciuperci a la grec 


Ciuperci a la grec I 


800 g ciuperci, 300 g ceapă, 3 legături verdeață (mărar şi pătrun- 
jel), 100 g ulei, 100 g vin, 2 g sare de lămiie, sare, piper. 


Se aleg ciupercile cele mai mici, tari şi albe, se curăţă, se spală 
în mai multe ape şi dacă sînt mai mari se taie în jumătăţi sau în 
în sferturi. Se clăteşte în ulei încins, ceapa tocată foarte mărunt. 
Cînd ceapa a căpătat culoarea galbenă se adaugă ciupercile, lăsin- 
du-se să fiarbă înăbuşit în zeama pe care o lasă. 

Se potrivește de sare, piper și sare de lămiie, ele trebuind să 
aibă un gust acrisor. După ce ciupercile s-au muiat, se adaugă vin 
alb şi pătrunjel verde tocat, lăsîndu-le să mai dea oodată în fiert. 
După gust se poate adăuga şi mărar tocat. Se servesc reci. 


Ciuperci à la grec II (condimentata) 


1,500 kg ciuperci proaspete, 200g ulei, 100g verdeață, 50g vin, 
500 g ceapă, 2 g sare de lămîie, 2 g piper, foi dafin, 30 g sare, 
1 lămîie. 


Se curăţă ciupercile si se spală bine. Se taie în felii în lungimea 
lor. Ceapa se curăţă si toacă mărunt, punindu-se la călit în ulei 
înfierbîntat. Cînd ceapa s-a prăjit, se adaugă piperul, foile de da- 
fin, apoi vinul, sarea de lămîie si verdeata tocată mărunt. Se umple 
cratita cu apă rece si se lasă să fierbă o oră. După ce au fiert 
se aşază pe un platou, decorindu-se cu felii de lămiie si cu ver- 
deaţă (mărar şi pătrunjel) tocată fin. 


Ciuperci a la grec III (cu praz) 


2 kg ciuperci proaspete, 200g ulei, 500g praz, 100g zeamă de 
lămîie, verdeață. 


Prazul se curăţă, se taie mărunt si se călește în ulei. Se adaugă 
ciupercile curățate, spălate în mai multe ape şi tăiate subțiri. Se 
adaugă apa necesară pentru fiert. 

Sint gata, atunci cînd apa a scăzut şi apare deasupra uleiul. 
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Sint gata, atunci cind apa a scăzut şi apare deasupra uleiul. 
Se încearcă totuşi dacă sînt bine fierte. Se pune deasupra zeamă 
de lămiie şi verdeață tocată fin. Fiecare portie se serveşte cu felii 
de lămîie. 


Hribi proaspeţi ă la grec 


1 kg hribi, 300 g ceapă, 100g ulei, 100g vin, 100 g mărar verde, 
2 g sare de lămîie, 25 g sare, 5 g piper. 


Se aleg ciupercile cele mai mici, tari si sănătoase, se curăţă, 
se spală în mai multe ape si întregi se indbusa în suc propriu 5 mi- 
nute, după care se adaugă uleiul şi se fierb înăbușit în continuare. 
Cind sînt bine fierte, se pune sare, piper şi se acreşte dupa gust 
cu sare de lamiie sau zeamă de lămîie. Spre sfîrșit se adaugă vinul 
şi mărarul tocat mărunt. Se mai dă un clocot şi se ia vasul de pe 
foc. Se servesc reci. 


Ciuperci ă la grec (ciuperci de gunoi) 


5 kg ciuperci, 250 g ulei, sare, piper, 4—5 legături verdeață (mă- 
rar si pătrunjel), 1 lămîie. 


Se curăţă ciupercile, tăindu-le baza piciorului. Se spală bine, se 
scoate piciorul şi se toacă mărunt, se amestecă cu mărarul şi pă- 
trunjelul tocate de asemenea mărunt, se pune sare și piper după 
gust. Se așază ciupercile într-o tavă smălțuită, una lingă alta cu 
partea piciorului în sus. Se umple cu amestecul format din picioare 
tocate si verdeață. Se toarnă uleiul peste ele si se stoarce zeama 
de lămiie. Se pun în cuptorul încins timp de 25 minute. Se în- 
cearcă si dacă nu sînt bine fierte se mai lasă la cuptor cel mult 
15 minute. 


Ciuperci albe a la grec calde (ciuperci de cultură) 
500 g ciuperci, 50g unt, 2 ouă, 3 lingurite făină, 0,2501 vin alb, 
1 lamiie. 


Ciupercile întregi se fierb înăbușite in zeama lor şi cu putin 
unt. Se bat gălbenuşurile cu vinul. Acest sos se bate deasupra unui 
vas cu apă clocotită. După ce s-a luat de pe foc, se adaugă untul 
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proaspăt. se acreşte cu zeamă de lămîie. Ciupercile scoase din 
zeamă, așezate pe o tavă smălțuită, se acoperă cu acest sos gros şi 
se servesc calde. 


C. Salate și gustări din ciuperci cu legume 


Salatele de ciuperci cu legume proaspete, amestecate cu untde- 
lemn, zeamă de lămîie sau oțet alimentar, condimente şi altele. 
formează o categorie de garnituri pentru mîncăruri dintre cele mai 
deosebite. 

Se pot prepara salate cu ciuperci proaspete, precum și semi- 
conservate (în sare, oţet, soluţie de sare si acid citric etc.), după o 
prealabilă desărare şi desacidifiere. 

Salatele de ciuperci cu legume, prezintă avantajul că sînt hră- 
nitoare şi apetisante. 


Salată de gălbiori 


600 g gălbiori, 50g ulei, 1 gălbenuş, usturoi, ceapă, mărar, sare, 
boia de ardei dulce, cimbru. 


Gălbiorii tineri, proaspeţi şi sănătoşi, se spală se taie în felii, 
se aşează într-o strecurătoare şi se lasă să se scurgă. Se fierb la foc 
slab 3—4 ore, într-un vas acoperit, cu 3 linguri de ulei şi cu 1/2 
lingură de verdeață (ceapă, mărar), sare şi boia de ardei dulce, dupa 
gust, se adaugă un fir de cimbru. 

Separat se pisează 2 căţei de usturoi (ca o pastă) se încorporează 
picătură cu picătură 100 g ulei, invirtind mereu în același sens, cu 
o lingură de lemn, se adaugă galbenusul crud, sare şi boia de ardei 
dulce. Se adaugă o lingură şi jumătate apă fierbinte. Sosul acesta 
preparat se toarnă peste gălbiorii fierti. 


Salată de hribi 


1,200 kg kribi, 100 g ulei, 4 salate, 2 gălbenușuri, pătrunjel, ustu- 
roi, ceapă, sare, piper. 


Se aleg hribi sănătoși, proaspeți, iar o parte din picior se înde- 
părtează. Se spală, se taie în bucăţi de 10—15 mm. Se pun într-un 
soteu format din 8 linguri ulei, salatele (tocate), 1 căţel usturoi, 


9 — Ciupercile în industria alimentară 199 


2 Unguri pătrunjel (tocat), 1 lingură de ceapă, sare si piper dupa 
gust. Se lasă să fiarbă acoperit la foc slab timp de o oră şi jumă- 
tate, amestecînd mereu pînă scade complet apa. Se scurg bine 
ciupercile (dacă au zeamă) şi se lasă să se răcească. 

Într-o piuliţă se pisează 5 căţei de usturoi, se adaugă putin miez 
de piine (de mărimea unui ou) muiată în apă caldă şi stoarsă. 

În usturoi se încorporează putin cite putin gălbenușurile de ou 
crud si puţină sare, 8 linguri de ulei pus putin cite putin, adăugînd 
din timp în timp cîteva picături da zeamă de lămîie. Acest sos 
se amestecă cu hribii preparati în prealabil, 

Salata aceasta se serveşte însoţită de bucăţi de jambon tăiate 
felii. 


Salată de ciuperci 1 


300 g ciuperci, 2 linguri de ulei (40 g), 1 lingură de otet, ver- 
deafd, piper, sare. 


Se curăţă şi se spală foarte bine ciupercile si în ultima apa 
se pune şi o linguriţă de oţet. Se fierb ciupercile în apă cu sare, 
se scurg și se amestecă cu sos de ulei, sare şi piper, şi se decorează 
cu verdeață tocată. 


Salată de ciuperci II 


500 g ciuperci (hribi, ciuperci de cultură), 1 salată, 1/2 ceașcă 
cu maioneză, resturi de rasol de peşte afumat sau desărat, sare, 
oțet, 


Se curăţă şi se spală ciupercile (în ultima apă se pune o lin- 
gurita de oţet). Se fierb ciupercile in apă cu sare, se scurg, se taie 
felii subţiri, se amestecă cu resturi de rasol (sau friptură) tăiate 
cuburi. Se leagă o maioneză subţire si se garniseste cu salată 
verde. 


Salată de ciuperci III 


1 kg ciuperci (gălbiori), 2 linguri de ulei (40 g), 1 lingură de 
oțet, verdeață, piper, sare, 2 ouă, muştar, zeamă de lămiie. 


Se curăță si se spală foarte bine ciupercile si în ultima apă 
se pune 1 lingură oţet. Se fierb ciupercile în apă cu sare, se scurg, 
se amestecă cu sos de ulei, sare, piper, se decorează cu verdeață 
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tocată si cu ouăle fierte (tari) tăiate felii. In salată se mai adaugă 
şi ceapă tăiată mărunt. În sosul de ulei se pun cîteva picături de 
zeamă de lamiie şi muștar după gust. 


Salată de ciuperci IV 


1 kg ciuperci proaspete, 3g sare de lămîie, 50g ulei (2 linguri), 
mărar, 1/2 lingură de sare, un vîrf cuțit piper. 


Se aleg ciupercile mai mici, albe, se curăţă, se spală în mai 
multe ape si se pun într-un vas cu apă clocotită cu sare şi sare 
de lămîie (cite un virf de cuțit la litru de apă). După ce fierb cca 
29 de minute, se scot din apă si se strecoară lăsîndu-se să se ră- 
cească, Se taie în felii subţiri si se pun într-un vas, in care se 
adaugă uleiul, piperul pisat, mărarul tocat mărunt. Se potrivește 
de sare si se amestecă. Se pot servi si cu mujdei de usturoi, după 
gust. 


Salată de ciuperci cu raci 


1kg ciuperci, 40 buc. raci, 100 g oțet, 100 g ulei, 50g sare, 10g 
piper pisat, mărar si pătrunjel. 


Se iau cozile de la racii fierti, se curăță si se aranjează pe far- 
furii sau castroane. Ciupercile curățate şi spălate, se taie felii, 
se fierb înăbușit cu apă, apol se adaugă la cozile de raci (se pot 
folosi și ciuperci conservate). Se presară piper pisat, mărar sau 
pătrunjel verde, spălat si tăiat mărunt, sare, ulei si oţet. 


Salată de ciuperci cu mujdei 


1,500 kg ciuperci proaspete, 100g oţet, 150g ulei, 1 căpăţănă 
usturoi, 30 g sare, pătrunjel verde tocat mărunt si alte condimente. 


Ciupercile se curăţă, se spală si se fierb 10 minute, apoi se scurg 
de apa în care au fiert şi li se adaugă oţetul, sarea, uleiul, mujdeiul 
de usturoi, pătrunjelul tocat mărunt şi celelalte condimente. 

Salată de ciuperci de cîmp şi hribi 


1 kg ciuperci, oțet, ulei, sare, muștar, arpagic, usturoi, roșii, 
zeamă de lămiie. 
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Pentru salate, cele mai indicate sînt ciupercile albe, cum sînt 
şampinionii şi hribii. Ciupercile curatite se spală si apoi se fierb 
30 minute în apă puţin sărată. După ce se răcesc, se amestecă după 
gust cu: oțet diluat cu apă, ulei, sare, boia de ardei dulce, eniba- 
har, muștar, supă de carne, zeamă de lămîie, vin alb, ceapă arpagic, 
usturoi, roşii, maioneză şi smîntînă. 

Alte specii, cum sînt ghebele necesită un timp de fierbere de 
20—25 de minute (apa în care au fiert ghebele se va arunca). 


Salată de gălbiori si riscovi 


750 g (12—16 buc.) ciuperci, 3 linguri de ulei, 1 lingură de oțet, 
sare, piper, pătrunjel (după gust), 2 cepe (de apă). 


Ciupercile se curăţă, se scoate piciorul la ciuperci, se spală în 
multe ape şi se pun la fiert in apă clocotită cu sare si otet. Se fierb 
aproximativ 15 minute. Cînd sînt gata, se taie felii, se pun în sala- 
tieră, iar deasupra se toarnă un sos preparat din ulei si puţină 
zeamă în care au fiert ciupercile. 

Se potriveşte de sare, piper, se presară pătrunjel spălat şi tocat 
mărunt. După gust se poate adăuga ceapă tăiată fin. Se amestecă 
totul bine şi se serveşte. 


Salată de ciuperci cu cartofi 


250 g ciuperci, 300 g cartofi, 2 cepe (de apă), 2 linguri de oțet, 
3 linguri de ulei, 2 linguri de muștar, 2 roșii, 1 salată de laptuci, 
mărar, sare, piper. 


Ciupercile se curăţă şi se spală bine, se fierb 15 minute în apă 
clocotită, se curăţă și se taie fierbinţi. Separat se face un sos din 
muștarul subtiat, cu ulei si zeamă în care au fiert ciupercile. Ceapa 
se curăţă la robinet în curent de apa (evitîndu-se astfel lacrimarea 
ochilor) se toacă mărunt şi se amestecă bine cu ciupercile şi car- 
tofii, 

Se toarnă deasupra sosul de muștar. Se amestecă din nou în- 
treaga compoziţie. Se aranjează în salatieră pe frunze de salată, 
care în prealabil au fost curatite şi spălate bine în mai multe ape. 
Roşiile se spală, se taie în felii rotunde şi se aranjează in formă 
de cunună în jurul salatei. Se presară cu mărar tocat mărunt. Se 
serveşte imediat. 
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Salata de ciuperci cu ouă, ţelină si parmezan 


200 g ciuperci, 4 ouă, 100 g parmezan, 1 ceapă de apă, 1 morcov, 
1 felină, 2—3 linguri de oţet, sare, piper după gust. 


Ciupercile se curăţă, se spală, se pun la fiert în apă clocotită 
cu sare și oțet. După aproximativ 15 minute se scot, se scurg si se 
taie în bucăți. 

Ouăle se fierb tari şi se toacă mărunt (un ou fiert se păstrează 
pentru garnitură), parmezanul, ceapa, morcovul si telina se rad 
prin răzătoare, se amestecă bine ciupercile cu ouăle, o parte din 
parmezan, ceapa, morcovul şi telina, se stropesc cu ulei și puţină 
zeamă în care au fiert ciupercile, se potrivește de sare, se ames- 
tecă apoi din nou totul foarte bine. 

Se pune întreaga compoziție în salatieră, în formă de movilă, 
se presară cu parmezan si se garniseste cu ou fiert, care se taie felii 
rotunde cu maşina specială de tăiat ou. 


Salată de ciuperci marinată 


300 g ciuperci tinere, 4 linguri de ulei, 1/2 pahar oțet, 1 lingu- 
rita de muştar, foi dafin, boabe de piper, sare după gust. 


Se curăţă ciupercile, se spală bine în mai multe ape, se pun 
să fiarbă în apă clocotită, cu sare si putin oțet. După 15 minute, 
se scot, se scurg si se pun deoparte. Separat se fierbe oţetul cu foi 
de dafin, boabe de piper si sare. Cînd s-a răcit se adaugă putin 
muştar, se toarnă peste ciupercile aranjate într-un borcan înalt. 

Deasupra se toarnă ulei, se leagă borcanul cu hîrtie pergament 
şi se păstrează la rece. A doua sau a treia zi marinata este gata; 
atunci se scot ciupercile, se taie felii si se servesc, adaugindu-se 
dacă este cazul, putin ulei. Totul se poate presăra cu putin piper. 


Salată de iarnă cu ciuperci marinate 


200 g ciuperci marinate, 4 cartofi, 4 castraveciori în oţet, 4 fot 
de varză, murată, 1 ceapă de apă, 4 linguri de ulei, sare, piper 
(după gust). 


Ciupercile marinate se spală şi se taie mărunt, cartofii. se spală 
bine, se pun la fiert în apă clocotită cu sare şi cînd sînt gata se scot, 
ga curăţă fierbinţi şi se taie felii subțiri. 


133 


Ceapa se toacă sau se dă prin răzătoare, foile de varză spălate 
se toacă mărunt iar castravetii se spală si se taie felii subțiri. Se 
amestecă apoi totul, se stropeşte salata cu ulei, se amestecă din 
nou și se serveşte. 


Salată de ciuperci prăjite şi marinate 


300 g ciuperci tinere si proaspete, 4 linguri de ulei, 1/2 pahar 
de oţet, foi de dafin, piper boabe, sare (după gust). 


Ciupercile se aleg, se curăță si se pun la scurs pe un şervet 
curat. Separat într-o tigaie, se infierbinta ulei in care se pun la pra- 
jit ciupercile scurse. Cînd sînt gata se aranjează într-un borcan 
înalt şi se sărează. ; 

În timp ce se prăjesc ciupercile, se fierbe oţetul cu foi de dafin 
şi boabe de piper. Cînd oţetul s-a răcit se toarnă peste ciupercile 
din borcan. Se leagă borcanul cu hîrtie pergament şi se pune în 
camară la rece. După cîteva zile ciupercile marinate se pot folosi 
ca salată, fie întregi fie tăiate ca salată. 


Salată de ciuperci uscate 


150g clupercl uscate, 2 cepe mari de apă, 4 linguri de ulei, 
zeamă de lămîie, sare, piper (după gust). 


Ciupercile uscate, se aleg, se spală in mai multe ape, apoi se 
pun la fiert în apă clocotită (cu sare puțină). Cînd sînt gata se scot, 
se răcesc si se taie subțiri ca fideaua. Separat se prăjește în ulei 
ceapa tocată si cînd s-a răcit, se amestecă cu ciupercile, puţină 
sare, piper pisat, zeama de lămiie. Se servește imediat. 


Salată de minătărci crude 


250g miînătărci foarte tinere, vinegretă, pătrunjel verde. 


Se taie ciupercile în lamele fine, după ce în prealabil au fost 
spălate. Se aşază pe o salatieră, se toarnă deasupra puţin ulei. Se 
lasă să se marineze pînă cînd vor fi serviie. Înainte de a fi date 
la masă se scurge excesul de lichid si se amestecă cu vinegreta. 


Se serveşte ca garnitură lîngă friptură. 
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Sasată de ciuperci cu maioneză 


„250 g ciuperci, 100 g maioneză, o jumătate lămiie. 

Se taie baza piciorului, se spală ciupercile în apă uşor acidu- 
lată (cu oţet). Se fierb pe foc mic 15 minute, în apa în care s-a adău- 
gat zeama de la o jumătate lămîie. Se scurg, se răcesc, se taie 
în lamele, se amestecă cu maioneza şi se servesc ca prim fel, în- 
tinse pe felii de piine unse cu unt. 


Salată de anghinare cu ciuperci 


100 g ciuperci, 8 buc, anghinare, 25g unt, 100g vin alb, zeamă 
de carne, pătrunjel, sare, piper. 


Se fierb 8 anghinare, se îndepărtează frunzele si smocul de la 
mijloc, lăsînd numai partea adincită. Separat se curăţă 100g de 
ciuperci, se toacă şi se trag cu o lingură de unt. Se adaugă o ceașcă 
de zeamă de carne concentrată şi un pahar de vin alb fiert. 

Se lasă să fiarbă înăbuşit pînă ce scade cît trebuie. Se potrivește 
de sare, piper, o lingură de pătrunjel verde tocat se adaugă. Se 
așază părţile adincite de anghinare fierbinţi pe o farfurie si dea- 
supra se toarnă sosul de ciuperci. 


Salată de ciuperci de cultură 


1 kg ciuperci, 100 g ulei, foi dafin, sare, piper, oțet. 


O farfurie adincă de ciuperci (1 kg) curăţite şi spălate in mai 
multe ape, o ceaşcă de ulei, sare, 4—5 foi de dafin, cîteva boabe 
de piper, oțet diluat cu apă. 

Într-o cratiţă de mărime potrivită se așază ciupercile cu lame- 
lele deasupra. Se adaugă sarea necesară, foile de dafin, boabele de 
piper si se înăbușă acoperite cu capac la foc încet. Cînd sînt moi 
si complet fierte, cratita se ia de pe foc. Reci se adaugă oţetul si 
se servesc. 


Salată de ciuperci cu sparanghel 


2kg sparanghel, 1 kg ciuperci, 200g unt, 200g făină, 3 ouă, 
0,500 kg lapte, 100 g pezmet, 200 g caşcaval, 40 g sare. 
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Ciupercile spălate și prăjite, se amestecă cu sparanghelul care 
a fost spălat, curăţat și fiert in apă putin sărată. Sparanghelul după 
fierbere si scurgere, a fost tocat mărunt și prăjit in unt. 

Se așază alternativ sparanghelul și ciupercile (prăjite) în așa fei 
ca să pară o masă compactă si se dă Ja cuptor. 


Salată de zbirciogi cu zarzavat I 


1 kg zbirciogi, 100g margarină sau unt, 200g ceapă, sare, sue 
lămîie, pătrunjel. 


În margarină sau unt, se prăjesc ceapă tocată mărunt şi pătrun- 
jel la. care se adaugă zbirciogii spalati, opăriţi în apă sărată (apa 
se aruncă). Se adaugă apă şi se fierbe 10—15 minute. Se presară 
făină se stinge cu apă, lăsînd să mai fiarbă putin. Se potriveşte de 
sare, oțet sau suc de lămîie. 


Salată de zbirciogi cu zarzavat IT 
1 kg zbirciogi, 100 g margarină, ceapă, 50g vin alb, făină, sare. 


Se prăjeşte în margarină sau în unt încins, ceapa tocată mărunt, 
se adaugă făină care se rumeneste, se stinge cu apă, se lasă să dea 
un clocot. Apoi se adaugă zbirciogii spdlati si opăriţi în apă cu sare 
şi se lasă să fiarbă bine, adaugind şi o jumătate de pahar de vin 
alb. Înainte de a servi, se amestecă cu o bucăţică de unt proaspăt, 
Sosul trebuie să fie legat bine. 


Salată de ciuperci cu legume 


500 g ciuperci, pătrunjel, 100 g roşii, 2—4 linguri fulgi de ovăz, 
500 g cartofi. 

Ciupercile tăiate în felii se fierb înăbuşit 15 minute cu multă 
ceapă, pătrunjel tocat, sare, 1—3 roşii si fulgi de ovăz (pentru 
4 persoane 2—4 linguri fulgi). Această mîncare se prepară fără 
grăsime şi are un gust exceptional, cu cartofi fierti în coajă sau 
tăiaţi felii. 


Salată de ciuperci cu zarzavat I 


1 kg ciuperci, 1 kg rădăcinoase (morcov), felină, pătrunjel, praz, 
ceapă, 100 g untură, sare, pătrunjel. 
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Morcovii, telina, rădăcini de patrunjel şi praz se taie în cuburi. 
Ceapa tocată mărunt se prăjește în untură încinsă, se adaugă zar- 
zavatul, se pune sare si se lasă să fiarbă adăugînd mereu cite pu- 
fina apă. 

După ce zarzavatul a fiert se adaugă ciupercile tăiate în bucăţi 
potrivite și se lasă să fiarbă împreună pînă se moaie. Se adaugă la 
sfîrşit pătrunjel verde si se potrivește de sare. 


Salată de ciuperci cu legume II 


1 kg ciuperci, 1kg legume, 100g margarină (unt), făină, sare, 
suc de lămîie, franzelă, 2 ouă, pesmet. 


În ceapa prăjită în margarină sau unt, se adaugă pătrunjel to- 
cat, mazăre verde, gulii tăiate în cuburi şi o conopidă desfăcută, 
Se potrivește de sare şi se lasă să fiarbă înăbușit, adăugînd canti- 
tatea de apă necesară. Apoi se adaugă ciupercile înainte pregătite 
(spălate si opărite în apă putin sărată), se lasă să fiarbă, se presară 
puţină făină, se stinge cu apă, suc de lămîie sau vin. 

Sint foarte gustoase ca garnitură cu felii de franzelă prăjită. 
Franzela sau chifla se taie în felii potrivite, se înmoaie în puţin 
lapte, se pune pe o sită să se scurgă, se trece prin ou bătut şi pes- 
met şi se prăjesc repede pe ambele parti. Feliile devin si mai 
aspectoase dacă batem întîi albusul spumă si adăugăm pe urmă 
gălbenușul. 


Salată de ciuperci cu castraveți 


500 g ciuperci, 100g ulei, mărar verde, castraveți, 100g smin- 
tind, sare, făină. 


În ulei încins se prăjește mult mărar tocat, castraveți cojiti, 
tăiați în cuburi și săraţi, pînă devin străvezii. Se adaugă ciupercile 
prăjite si se lasă să fiarbă. Se bate smintina cu puţină făină, se 
amestecă cu zarzavatul, adaugindu-se şi puţin mărar verde tocat. 


Salată de hribi cu varză şi măsline 


1/2 varză acră (de mărime potrivită), 100 g hribi uscați (inmuiati 
cu 4—5 ore înainte), 1 pahar de vin alb, 1 pahar de bulion, 
200 g ulei, 10—15 măsline, 2 frunze de dafin, cîteva boabe de 
piper, 1/2 ceapă, 1 linguriţă făină. 
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Varza se taie în felii foarte subțiri şi se ţine o oră în apă rece, 
Într-o cratiţă se încinge uleiul, se adaugă ceapa tocată mărunt, 
varza stoarsă bine si se călește (încet să nu se rumeneascâ). Cînd 
este moale se pune făina, ciupercile tăiate, vinul, bulionul, măsli- 
nele, frunza de dafin si piperul. Se dă la cuptor si se lasă să scadă, 
Se răstoarnă pe farturie şi se serveşte rece. Măslinele se pun desă- 
rate. 


Salată de varză roșie cu ciuperci 


1 varză roșie, 8 ciuperci, 75g unt, 500 g cartofi, pătrunjel verde, 
sare. 


Se taie varza fideluţă, se tine o oră in apă cu sare, se scurge 
bine şi se înăbuşă cu unt, se spală bine ciupercile, se taie în cuburi, 
se sărează și se prăjesc în unt. Se fierb cartofi si se taie felii. 
Se așază varza stropită cu zeamă de lămîie alături de ciuperci si de 
jur împrejur cartofii stropiti cu unt și presdrati cu pătrunjel verde. 


Salată de Ghebe cu usturoi 


1kg ghebe, 100g ulei, sare, usturoi, pătrunjel, lămîie. 


Ciupercile spălate în mai multe ape, numai pălăriile întregi sînt 
lăsate să se marineze timp de 2 ore în ulei cu sare si usturoi pisat. 

Vasul în care se așază ciupercile se pune la foc și se adaugă cînd 
sînt aproape gata putin pătrunjel tocat si zeamă de lămiie. Se ser- 
veşte rece ca garnitură la friptură. 


Salată de păstrăvi de fag cu usturoi 


1 kg ciuperci, 250g (morcov şi pătrunjel). Se foloseso păstrăvi 
din flora spontană și din cultură, sare, piper, usturoi. 


Ciupercile se spală repede sub robinetul de apă rece. Separat 
se. pune uni vas cu apă la fiert cu zarzavat de supă (morcov şi 
pătrunjel-rădăcini), cu sare după gust si boabe de piper negru. 

Cînd apa începe să flarbă se introduc păstrăvii de fag (pălăriile 
întregi) chiar dacă sînt mari. Se fierb circa 45 de minute. Cind sînt 
gata, se scot pe o farfurie şi cînd se mai răcoresc, se desfac cu mîna 
în guvite, în lungul lamelelor. Se face un mujdei de usturoi cu apă 
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racita, de la fiert pastravil. alata de pastravi de fag cu usturoi 
se servește fierbinte cu mămăliguţă sau rece ca garnitură la frip- 
tură, 


Salată de gălbiori cu usturoi 


1,500 kg gălbiori, sare, usturoi, ulei. 


Se aleg gălbiori proaspeţi și tineri, controlindu-se fiecare exem- 
plar în parte, să nu fie atacați de dăunători. Se spală in mai multe 
ape, aruncindu-se dintr-un vas în altul, cu apă rece. Se pune apă 
la fiert cu puţină sare (o linguriţă rasă de sare la litrul de apă). 
Cînd apa începe să fiarbă se pun gălbiorii spălaţi si se fierb aproxi- 
mativ 35—40 de minute. Se face un mujdei de usturoi, la care nu 
se pune apă de la fiert gălbiorii, deoarece este putin amăruie. 

Gălbiorii calzi sau chiar reci se servesc cu mujdei de usturoi, 
la care s-a adăugat puţin ulei la frecat usturoiul după ce a fost 
pisat. 


Aperitiv de vinetele cu legume 


300 g ciuperci, 300g arpagic, 200g măsline, 200g ceapă, 1509 
ulei, 100g bulion, 50g vin, 1g piper, 1/2 legătură verdeață, 
50 g lămîie, 50g sare. 


După ce s-au curățat si spălat, ciupercile se taie cuburi de 2 cm 
sau dacă sînt mici, se taie în două sau în patru. Între timp ceapa 
se călește în jumătatea din cantitatea de ulei, iar în restul de ulei 
se înăbușă separat arpagicul care a fost în prealabil curățat. 

Cind ceapa s-a prăjit pe jumătate, se adaugă ciupercile şi se 
fierb înăbușit 10—15 minute, se mai adaugă bulionul si se stinge 
cu vin și cu zeama de zarzavat sau apă. Se adaugă arpagic înăbușit 
și măslinele opărite dinainte. Se potrivește de sare și piper, se pune 
totul într-o tavă si se tine la cuptor 10 minute. Se serveşte rece, 
presărată cu pătrunjel verde tăiat mărunt si felii de lămîie 
deasupra. 


Aperitiv de ghebe cu legume 

5 kg ghebe proaspete, 5 kg gogoșari, 2,500 kg ceapă, 1,500! ulei, 
1 borcan (750 g) roșii în bulion, 1 cutie mică pastă bulion, 10g 
piper, 50 g usturoi. 
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Ciupercile spălate şi curățate, se fierb în apă putin sărată (2%/a) 
timp de 35—45 minute (din momentul cînd apa începe să fiarbă). 
După fierbere ciupercile se răcesc si se taie în cubuleţe mici. Ceapa 
curățată si spălată, se taie in lung (peștișori) și se călește în ulei. 
Cînd ceapa este prăjită se adaugă roşiile în bulion (curatite de pie- 
lita), pasta de bulion diluată cu apă, se mai fierbe putin si se adau- 
ga ciupercile tocate mărunt. Se continuă fierberea pînă scade sosul 
şi este gata cînd apare uleiul deasupra. Spre sfirsit se adaugă con- 
dimentele (piper, sare). Usturoiul pisat se pune după ce vasul s-a 
dat la o parte de pe foc. 

Produsul respectiv se serveşte rece, dar se poate conserva prin 
fierbere și pentru iarnă. Fierberea borcanelor se face în baia de apă 
timp de o oră și din nou după 24 ore timp de 45 minute; borcanele 
vor fi astupate cu 2 foite de celofan si legate bine cu sfoară. 


Aperitiv de ciuperci „în pantofi de lac“ 


4 vinete potrivit de mari, 250 g ciuperci, 1—2 căţei de usturoi, 
verdeață mărunt tocată, sare, piper (după gust), o lingură făină, 
puțin bulion de roșii, o ceapă, ulei. 


Se taie vinetele în lung și se scobesc cu grijă de miez. Ciuper- 
cile spălate, tocate mărunt si miezul vinetelor se înăbușă în ulei, 
adăugîndu-li-se usturoiul zdrobit. 

Când zeama a scăzut, se dă vasul jos de pe foc, se sărează după 
gust, se adaugă verdeata tocată si se amestecă totul bine. Cu 
această tocătură se umplu jumătățile de vinete, care între timp au 
fost opărite si scurse. Se prăjesc putin în ulei si se așează cu par- 
tea bombată în jos, într-un vas, de preferinţă de sticlă rezistentă 
la foc, pentru a putea fi adusă direct la masă. 

Din făină si putin ulei, se pregăteşte un sos care se stinge cu 
hulion de roşii desfăcut în apă. Se toarnă sosul peste vinete si se 
dă la cuptor 15 minute. Se pregătesc din timp, căci se servesc reci. 
Se poate înlocui umplutura de ciuperci cu 1—2 linguri pesmet. 


Roşii umplute cu ciuperci 
250 g unt sau ulei, 1 kg ciuperci, 2 kg roșii, 3 oud, 500g ceapă, 
300 g lapte, 100 g orez, 1—2 legături pătrunjel verde, 509 sare. 


Se pregătesc roșiile ca pentru roşii umplute. Ceapa curatita si 
tăiată mărunt se călește în unt, se adaugă ciupercile curătite si 
tăiate pătrăţele şi se mai călesc împreună 15 minute. După aceasta 
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se pune orezul ales, spălat şi scurs de apă şi se continuă călirea 
încă 10 minute, după care se stinge cu miezul de la roşii, sare și 
puţină apă. 

După 10—15 minute de fierbere, se ia vasul de pe foc, se adaugă 
două ouă și pătrunjelul verde tocat. Roșiile se umplu cu compozi- 
tia pregătită si se aranjează într-o tavă. Restul de ouă se sparg 
în lapte, se amestecă bine cu telul, se toarnă peste roșiile umplute 
şi se dă tava la cuptor unde se tine 15—20 minute. Se servesc calde 
cu sos pe deasupra. 


Roşii umplute cu ciuperci (ca la Tulcea) 


2 kg roșii, 1kg ciuperci, 500g ceapă, 200g pesmet, 150g ulei, 
un vîrf de cuţit de piper, mărar, 100 g vin, 25 g zahăr, 50 g sare, 
1 ow. 


Se aleg roşiile de aceiaşi mărime (cite 2 la portie), se spală in 
apă rece si se taie, scotindu-li-se capacele, seminţele şi miezul. Se 
pun cu gura în jos pentru a se scurge bine de zeamă. 

Ciupercile se spală în mai multe ape şi se toacă mărunt. Ceapa 
se curăță, se taie mărunt, si se călește într-un vas cu ulei fierbinte. 
Cînd ceapa s-a călit se adaugă ciupercile tocate mărunt și se mai 
călesc cca 15 minute împreună. Se adaugă la ciuperci pesmetul, 
piperul pisat, mărarul tăiat mărunt, sarea si oul. Se amestecă totul 
bine, iar cu compoziţia rezultată se umplu roşiile. 

Roşiile umplute se aranjează într-o tavă cu capacele în jos, 
peste ele se toarnă ulei si se dau la cuptor pentru circa 30 minute. 
În timpul coptului se adaugă putin sos de roșii. 

Sosul se face în felul următor: miezul de la roşii se pune într-un 
vas şi se fierbe circa 20 minute, după care se strecoară în alt vas, 
se adaugă vinul și zahărul. Se potriveşte de sare şi se dă în fiert. 


Roşii umplute cu ciuperci (reţetă bucovineană) 


2 kg roșii, 300g unt, 250g ceapă, 250g zarzavat, 150g bulion, 
500 g iaurt, 1 lingură de zahăr, un virf de cuţit piper, 100 g pes- 
met, 100 g făină, 1 kg ciuperci proaspete, sare. 


Se aleg roşii frumoase si de aceiaşi mărime, astfel ca să fie 
2 bucăţi la portie. Se taie capacele, se scoate miezul si se pun la 
scurs. Ciupercile se curăţă, se spală in mai multe ape si se taie 
în cuburi mici. Într-un vas se căleşte în unt ceapa curatita şi tăiată, 


141 


we adaugă ciupercile scurse de apă şi se lasă sa se călească îm- 
preună timp de 20 de minute. Se adaugă pesmetul, piperul pisat, 
sarea, şi se amestecă totul bine. Se iu de pe foc şi se lasă la rece. 

Cu această compoziţie se umplu roşiile și se așază într-o tavă 
cu puțin unt. Tava se introduce în cuptor, unde se ţine timp de 
20 minute. După ce roşiile sînt gata se scot şi se tin la cald. In res- 
tul de unt se călește ceapa tocată mărunt, se pun zarzavaturile care 
se prăjesc pînă ce se rumenesc. Se sting cu bulion, miezul de roşii 
si apă. Se potrivesc de sare şi se lasă la fiert circa o oră, după care 
se strecoară. Se adaugă zahărul și se dă din nou în fiert. Se reco- 
manda a se tine la cald. 

La servit se pun cîte două roșii umplute, sos tomat si smintina 
pe deasupra. 


Roşii umplute cu carne şi ciuperci 


Se pregătesc roşiile, se lasă să se scurgă după ce s-a pus sare, 
oțet, piper. Se taie mărunt un rest de carne fiert sau fript, se ames- 
tecă cu maioneză destulă, adăugînd cîteva ciuperci tăiate felii şi 
fierte în apă cu sare, Se umplu roşiile scurse, se pune peste fiecare 
o felie de ciupercă şi se așază pe farfurie cu frunze de pătrunjel 
verde împrejur. 


Roşii umplute cu ciuperci I 


4 bucăţi roşii, 1 linguriţă de orez fiert, 100 g ciuperci, o linguriţă 
ceapă tocată mărunt, pătrunjel verde tocat, 50 g unt, sare, piper 
(după gust), 2 linguri de parmezan ras, 2—3 linguri de smîntînă. 


Ciupercile curățate se prăjesc în unt, se adaugă miezul de la 
roşii, orezul, ceapa, pătrunjelul, sare, piper, parmezan, smintina 
si se amestecă bine. Roșiile tăiate la partea de deasupra, curățate 
de simburi si miez, se umplu cu compoziţia de mai sus si se prăjesc 
în puţin unt încins. Deasupra lor se toarnă un sos de roşii. Se dă 
la cuptor 15—20 minute şi se servesc la masă cu smîntînă. 


Roşii umplute cu ciuperci II 


12 roşii mijlocii, 250 g ciuperci, 2 cepe, 2 linguri ulei, 1 lingu- 
rité de bulion, 1 că;el usturoi, 1 lingură de pesmet, 1 linguriţă 
de zahăr, sare, piper, 
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se pregătesc roşiile ca mai sus. Se lasă să se scurgă. Se prajeste 
în ulei ceapa tocată mărunt. Se spală ciupercile si după ce se inde- 
părtează baza piciorului, se toacă mărunt. Se pun în uleiul cu ceapă, 
se adaugă sare, piper. Se amestecă şi cînd ciupercile încep să se 
moaie, se adaugă bulionul de ardei, usturoiul sfărîmat, pesmetul si 
puțină apă. Se amestecă pe foc pînă cînd compoziţia devine destul 
de groasă. Cu această compoziție se umplu roşiile si se presară cu 
pesmet. Se pun la cuptor cu o lingură de ulei şi putin bulion de 
roșii subtiat. Se servesc reci. În loc de ulei se pregătesc cu unt, 
dar atunci se servesc calde. 


Vinete umplute cu ciuperci 


2 vinete, 10 ciuperci, 4 linguri ulei, 2 căţei de usturoi, sare, piper, 
pătrunjel verde tocat. 


Vinetele se curăţă, se taie în două si li se scoate miezul. Într-o 
cratiţă se pune ulei, se lasă să se încingă, se adaugă miezul de la 
vinete (tocat), ciupercile opărite si tocate mărunt, usturoiul, pătrun- 
jelul, sarea și piperul. Între timp se opăresc vinetele care au fost 
scobite și se fierb 5 minute, se scurg de apă şi se umplu cu com- 
poziţia de mai sus. Peste vinete se toarnă un sos tomat şi ulei. Se 
dă la cuptor pentru 20 minute. 


Hribi la cuptor 
1,500 kg ciuperci, sare, piper, ulei, pătrunjel verde. 


Se aleg ciuperci mari si cărnoase, li se taie piciorul de lingă 
pălărie, se spală şi se scurg de apă, se presară pe suprafaţa pălăriei 
cu sare. 

Se toacă mărunt picioarele si resturile de ciuperci sfărimate, 
se adaugă pătrunjel verde tocat, sare şi piper. Se scobesc puţin 
pălăriile, scotind stratul de tuburi şi se umplu cu tocătura pregă- 
titã. Se așază pălăriile astfel umplute într-o tavă emailată, unsă 
cu ulei. Se stropesc ciupercile cu ulei si se lasă la cuptor circa 
25—30 minute. 


Se servesc reci sau calde. 
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Vineţele la cuptor 
1 kg ciuperci, ulei, sare, piper, unt, caşcaval. 


Se aleg pălăriile mari, proaspete şi sănătoase (fără atac de dău- 
nători), se spală repede în apă rece si se aşază într-o cratiţă cu pu- 
tin ulei, cit să acopere fundul cratitei. În fiecare pălărie se presară 
puţină sare si putin piper, se pun bucățele de unt în fiecare pălărie 
şi bucățele mici de caşcaval. 

Cratita cu ciuperci se pune la cuptor, unde se tine 20—30 mi- 
nute. În timpul coptului, cratita va fi mereu acoperită cu un capac 
ca ciupercile să se frigă înăbușit. 

Se servesc fierbinţi. 


Ciuperci de cultură sau de gunoi la cuptor 


500 g ciuperci (numai pălăriile), 2 linguri de unt, 1 lingură de 
pesmet, 1/2 lingură de făină, 5 linguri de lapte, sare, piper, 
după gust. 


Se curăţă si se spală ciupercile. Se pun într-un vas cu apă 
clocotită, lăsîndu-se să dea 2—3 clocote. Se scurg bine de apă, se 
taie felii şi se amestecă cu un sos preparat din făină amestecată 
cu laptele, sarea si untul uşor încălzit, 

Această compoziţie se aşază într-o cratiţă bine unsă cu unt si 
presărată cu pesmet. Deasupra se pune un ou bătut cu puţină smin- 
tina si se coace la cuptor, pînă se rumeneste. Se servește fierbinte. 


Frigărui de ciuperci stropite cu unt și vin 


1 kg ciuperci (hribi, ciuperci de cultură, ciuperci de cîmp), sare, 
piper, 100g unt, 100g vin alb sau zeama de la o jumătate 
lămîie. 


Ciupercile (fără picior), sănătoase şi proaspete, curățate, spălate 
şi in mai multe ape reci, presărate apoi cu sare si piper (după ce 
au fost zvintate cu un prosop), sînt aranjate pe frigare tăiate felii 
mai groase. În timp ce se frig, se stropesc cu unt fierbinte, cu vin. 
alb sau cu zeamă de lamiie. 


Frigăruile de ciuperci se servesc fierbinti. 
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Ghebe inăbuşite cu usturoi 
2kg ghebe, 100g ulei, 200g ceapă, 20g usturoi, sare, piper. 


Se aleg ghebe de toamnă, care sînt mai cărnoase, se scurtează 
coditele, se spală cu grijă în apă rece, să nu se farime, și se fierb 
în apă cu sare 10—15 minute. Se pun in apă, cînd aceasta începe 
să clocotească, Se scurg si se răcesc cu apă rece. In acest scop se 
pun într-o strecurătoare şi se tin sub robinetul cu apă rece. Se taie 
felii subțiri, sau cele mici pot rămîne întregi şi se înăbușă în ulei 
cu ceapă (prăjită înainte), amestecind mereu cu o lingură de lemn. 
Cînd sînt aproape gata, se sărează şi se piperează după gust, apoi 
se adaugă mujdeiul de usturoi, se mai prăjeşte cîteva minute, pina. 
rămîne uleiul deasupra. Se servesc fierbinţi ca aperitiv. 


Gălbiori inabusiti cu usturoi 
2 kg gălbiori, 0,100 1 ulei, 200 g ceapă, 30 g usturoi, sare. 


După ce au fost curăţaţi si spalati, gălbiorii au fost presati cu 
mîna, pentru a stoarce sucul care este amărui. Se spală din nou şi 
se string putin in mînă pentru a se scurge apa. Separat se pune 
ulei amestecat cu putin unt să se infierbinte într-o cratiţă, in care 
se prăjeşte o ceapă tăiată mărunt, după care se pun galbiorii to- 
cati mărunt. Se amestecă continuu cu o lingură de lemn. Cînd sînt 
bine prajiti se pune putin usturoi şi se mai lasă 3—5 minute. 

Se servesc cu mujdei de usturoi. 


„Ragu“ de zbirciogi 


1/2 kg zbirciogi, 100g unt, 1 ceapă, sare, 1 lămiie sau vin alb, 
2 ouă, carne tocată, sparanghel, franzelă. 


Zbirciogii curatiti, opariti in apă sărată, se fierb înăbușit in pu- 
tind apă. Concomitent se lasă untul să se încingă, se adaugă ceapa 
rasă. Se stinge cu apă, se potriveşte de sare, suc de lămîie sau vin 
si se drege cu gălbenușurile de ou. La acest sos se adaugă zbirciogi 
fierti, perişoare mici de carne, dacă se poate şi bucăţi de sparanghel 
fiert şi cozi de raci. Se aşază ragu-ul pe platou şi se serveşte cu 
felii de franzelă prăjită. 
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Ciuperci cu friganele 


400 g ciuperci, 1 ou, 1 linguriţă de mărar, 1 lingură de unt, 
sare (după gust), 4 felii de franzelă pentru friganele. 


Se curăţă ciupercile, se taie mărunt. Se pune untul să se în- 
cingă într-o cratiţă şi se adaugă ciupercile, mărarul si sarea. Cînd 
ciupercile sînt prăjite, se ia cratita de pe foc, se toarnă peste ciu- 
perci un ou bătut si se amestecă cu lingura, 

Se prăjesc friganelele şi peste fiecare se așază un strat gros din 
ciupercile preparate. Se netezeste bine cu cuțitul. Se pun într-o 
tavă si se dau la cuptor pentru 10 minute. 

Se servesc imediat. 


Ciuperci cu diferite aluaturi, paste făinoase 
sau orez 


A. Ciuperci cu placintele, crochete, clătite, tarte, papanasi 


Placintele cu ciuperci 


Pentru aluat: 300 g făină, 200 g smîntînă, 150 g unt, 1 ou, 
sare. 


Pentru umplutură: 1 kg ciuperci, 50 g unt, piper, sare, 
2—3 linguri smîntînă. 


Se curăţă şi se spală în mai multe ape ciupercile (albe de cul- 
tură). Se curăță bine cu cuțitul, mai ales baza piciorului, eare este 
întotdeauna plină de pămînt. Se taie atit picioarele cit si pălăriile, 
în felioare subțiri, care se pun într-o cratiţă cu o bucăţică de unt, 
sare si piper, să fiarbă înăbuşit în zeama lor. Cînd sînt bine fierte, 
se adaugă 2—3 linguri de smîntînă şi se lasă de asemenea să scadă, 
apoi se scot de pe foc. După ce s-au răcorit, se fac placintele care 
se umplu cu ciuperci. Se întinde o foaie, se pun grămăjoare de ciu- 
perci, se acoperă cu altă foaie, se taie cu paharul si se coc în tavă 
la cuptor. 
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Plăcintă de ciuperci cu brinză 


Plăcinta se prepară ca în reţeta anterioară, se așază în tava 
unsă, apoi i se toarnă deasupra un amestec de 40—50 g brînză cu 
250 g lapte. Se coace la cuptor la foc potrivit. 


Tort de ciuperci 
250 g făină, 50—89 g margarină (unt), 1 praf copt, 1 ou, sare, 
lapte, 3 linguri smântină, 500—800 g ciuperci. 


Se face un aluat fraged din: făină, margarină (unt), praf de copt, 
ou, sare și puţin lapte. Se coace într-o formă de copt (cu marginile 
ridicate), se umple cu ciuperci preparate picant şi se introduc din 
nou în cuptor, pînă se coace bine. Dacă dorim să fie şi mai gustoase, 
se toarnă deasupra un ou bătut cu 3 linguri de smîntînă si se mai 
coace putin. 


Crochete de ciuperci I 


1 farfurie de ciuperci (1 kg) 1 pahar de smântină (250 g), 50 g 
unt, 3—4 sardele, 1 ou, 2-—3 linguri de făină, 1 linguriţă de 
ceapă tocată, 1 linguriţă de pătrunjel verde, sare, piper. 


Ciupercile curățate si spălate se opăresc în apă clocotită cu sare, 
se store bine, se toacă mărunt şi se amestecă cu restul com- 
ponentelor (untul se pune topit). Se lasă să stea o oră. Din această 
compoziţie, cu ajutorul unei linguri, se formează crochete care se 
prăjesc în unt bine încins. 


Crochete de ciuperct II 


130 g ciuperci, 130 g orez, 2 ouă, pesmet, 100 g unt, făină, sare, 
pătrunjel verde tocat. 


Din orez se face un pilaf. Ciupercile, curățate, spălate si tocate 
se fierb împreună cu pilaful. După cinci minute se iau de pe foc 
se pune sare si pătrunjel. Din această compoziţie, pe o planşetă cu 
făină se formează crochetele. Se trec prin făină, ou şi pesmet şi se 
prăjesc în unt încins. 
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Crochete de cartoii umplute cu ciuperci 


3 cartofi, 100 g unt, 50 g ciuperci, 1 lingură lapte, sare, ou, făină, 
pesmet. 


Din cartofi, sare şi lapte, facem un pireu. Cînd acesta este gata 
formăm crochete, iar în mijlocul fiecăreia punem puţin din ciuper- 
cile prăjite. 


Crochete de ciuperci cu sos de smintina 


600 g ciuperci, verdeață, un virf de cuţit piper, 250 g pesmet, 
50 g făină, 300 g unt, 6 ouă, sare. 

Pentru sos: 250 g făină, 150 g smîntînă, 200 g unt, 500 g 
lapte. 


Ciupercile se curăţă bine, se spală în mai multe ape şi se taie 
mărunt. Într-o altă cratiţă, în unt se încorporează făina. După ce 
s-a călit făina se dă jos si se amestecă cu o parte din ouă (3 ouă), 
pînă se formează o pastă. La aceasta se adaugă ciupercile călite şi 
se amestecă bine. Din această compoziţie se fac crocheie, lungi de 
5—6 cm şi groase de 2 cm. Se dau prin făină, pesmet si ou bătut. 
Se prăjesc în untură. Se servesc cu sos de smîntînă. 


Papanasi cu ciuperci (chiftele de ciuperci) 


1 kg ciuperci, 100 g unt, pătrunjel, pesmet, 4 linguri de lapte, 
1—2 ouă, sare, 300 g carne tocată 


Ciupercile spălate, se dau prin mașina de tocat si se călesc în 
puţină untură cu pătrunjel si ceapă tocată mărunt. Apoi se adaugă 
atit pesmet cât se cere pentru a absorbi tot sucul, astfel încît com- 
poziția să devină compactă. După ce s-a răcit se adaugă laptele, 
ouăle, 1—2 linguri verdeață tocată şi sare, Din această compoziție 
se formează găluşte sau chiftele, care se prăjesc în untură încinsă, 
pe ambele parti. Ele au un gust si mai picant dacă li se adaugă si 
puţină carne tocata, circa 300 g. 


Ciuperci cu taitei 


250 g tăiţei de casă, 100 g unt, 200 g telemea, 100 g sardele sau 
resturi de carne friptă, 590 g ciuperci. 
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oe tiero in apă cu sare tâiţei lati, se strecoară și se clatesc cu 
apă. Se amestecă cu unt, brînză rasă, sardele tăiate mărunt, sau 
resturi de carne tocată. Pe un platou se aşază în mijloc sufleu de 
ciuperci si pe margine in formă de cerc, taiteii. 


Clătite cu ciuperci si smîntînă 


500 g făină, 4 ouă, 500 g lapte, 200 g ulei, 1/2 kg ciuperci proas- 
pete, 250 g ceapă, 100 g unt, 590 g smîntînă, sare. 


Din făină, ou, lapte, sare, se prepară un aluat de clătite. Din 
acest aluat se fac foi de clătite care se prăjesc în ulei. Separat se 
aleg ciupercile, se spală bine în mai multe ape şi se taie felii subțiri. 
Într-un vas cu unt infierbintat se cdleste mai întîi ceapa curatita 
şi tăiată mărunt şi apoi se introduc ciupercile care se prăjesc îm- 
preună cu ceapa 20 minute. În timpui prăjirii, se adaugă un praf de 
făină şi sare, Se dau jos de pe maşină şi se lasă să se răcească. După 
ce s-au răcit li se adaugă 300 g smîntînă şi se introduc la cuptor timp 
de 20 minute. Cu această compoziţie se umplu clătitele, care se 
aşază într-o tavă. Deasupra clătitelor ss așază restul de smîntînă şi 
se dau la cuptor. 


Franzela cu ciuperci 


1 kg ctuperci, 200 g unt, pătrunjel verde, 1 ceapă, 2 ouă, 300 g 
smântină, putin parmezan ras, sare piper, 2—3 franzelute mici 
pentru sandvisuri, făină, pesmet. 


Franzeluta se taie în două si se scobeste de miez. Untul se pune 
să se încingă, se adaugă ceapa, pătrunjelul, ciupercile tocate, sare, 
piper, se lasă să se prăjească. Cînd sînt gata se iau de pe foc, se 
adaugă 1 ou și parmezanul ras. Cu această compoziție se umplu 
jumatatile de franzelă scobite. Se înmoaie in putin lapte, se trec 
prin făină, ou, pesmet si se coc în unt încins. Cînd sînt gata se pun 
în cratiţă, se toarnă deasupra lor smîntînă si se dau la cuptor să se 
rumenească. La masă se servesc cu soteuri de zarzavat. 


Ciuperci în aluat I 


0,500 kg ciuperci, 1 ou, 1/2 ceașcă de făină, 1/2 ceașcă de lapte, 
sare, 3 linguri de untură sau ulei. 
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se aleg ciuperciie mijlocii, se rup picioarele, se spală, se usucă 
bine cu un şervet. Se face un aluat de clătite, din ou, făină şi lapte. 
Se moaie ciupercile in acest aluat si se prăjesc într-o cratiţă cu multă 
untură fierbinte ca să le cuprindă bine. Se rumenesc pe amîndouă 
părţile bine, se presară cu puţină sare si se servesc fierbinți. 


Ciuperci în aluat IE 
1 kg ciuperci, 150 g făină, 2 ouă, 0,200 1 lapte, 0,250 1 ulei, sare. 


Se aleg ciupercile mijlocii, se rupe piciorul, se curăţă de pielita, 
se spală în apă cu puţină zeamă de lamiie. Se usucă bine cu un ser- 
vet. Se face un aluat de clatite, se înmoaie ciupercile în aiuatui 
de clătite si se prăjesc într-o cratiţă în ulei fierbinte si destul de 
mult ca să le cuprindă. Se rumenesc pe o parte si pe alta, se pre- 
sară puţină sare şi se servesc fierbinţi. 


Ciuperci în foaie groasă 


1 kg ciuperci, 200 g făină, 2 ouă, 0,200 1 lapte, 200 g unt, piper, 
sare, pătrunjel, pesmet. 


Din ciuperci tocate se prepară o pastă groasă în care se pune 
pătrunjel verde tocat şi piperul. Foaia de plăcintă obișnuită cu ou 
şi unt se taie în formă mică rotundă unsă, se umplu pînă aproape 
de margine cu pastă de ciuperci şi se apasă marginile pînă se lipesc. 
Se trece prin ou şi pesmet și se prăjesc în untură încinsă. 


Tarte cu ciuperci I 


375 g făină, 300 g unt, 10 g otet de 9°, 500 g ciuperci proaspete, 
250 g ceapă, 3 oud, 60 g cascaval, 3 g piper, 125 g iiti i 9 
lapte, sare. 


Din cantitatea de făină se ia o parte (250 g), se adaugă unt, 
oţet, sare si apă. Se pregătește o cocă cu care se îmbracă formele 
de tarte în grosime de 1 cm. Formele se așază pe o tavă şi se pun la 
cuptor la un foc potrivit. 

Ciupercile se curăţă, se spală în mai multe ape şi se toacă mă- 
runt. Ceapa după ce se curăţă, se taie de asemenea mărunt, se căleşte 
în unt, i se adaugă ciupercile, piperul pisat, sarea si pesmetul. Se 
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amestecă Dine și se mai calesc împreună încă 10 minute. Cu această 
compoziţie se umplu tartele. Se fierb 2 ouă tari, se curăţă şi se tale 
felii si se pun peste tartele umplute. 

Într-o parte din untul infierbintat, se căleşte restul de făină, se 
stinge cu lapte și se fierbe pînă se îngroaşă. Cînd este gata se lasă 
să se răcească putin, se adaugă restul de ou, sare si se amestecă 
bine. Cu sosul rezultat se acoperă tartele, se presară cu caşcaval ras 
pe deasupra și se aşază într-o tavă. Se dau la cuptor pentru 20 mi- 
nute. Cînd sînt gata se scot din formă si se servesc. 


Tarte cu ciuperci II 


500 g ciuperci, 100 g de unt sau ulei, pătrunjel verde, piper 
(după gust). 
Aluat de tarte: 250 g făină, 1 ou, 125 g unt, sare. 


Ciupercile spălate se taie în bucăţi, se înăbuşă în unt sau ulei. Se 
adaugă sare, piper si pătrunjel tocat. 

Aluatul de tarte se prepară astfel: se cerne făina, se adaugă 
puţină sare şi se amestecă bine. Se pune oul bătut, apoi se adună 
si se face un aluat, care se lasă o oră la rece. Se întinde apoi o foaie 
grosuta. Se tapează formele de tarte cu o bucăţică de cocă, apăsînd 
cu degetele. 

Se coc în cuptor la foc potrivit. Tartele coapte se umplu cu 
ciupercile preparate. Se mai dau la cuptor încins 5—10 minute. 


Volovan cu ciuperci I 


250 g unt, 250 g făină, sare. 

Umplutură: 500 g ciuperci, 50 g unt, 1 lingură de făină, 
1 ceaşcă zeamă de carne (sau lapte), 2—3 linguri de caşcaval ras, 
1 creier mic, sare, piper, 1 ou. 


Din unt, fălnă şi sare, se prepară un aluat franțuzesc. Cit timp 
se odihneşte aluatul, se pregătește umplutura. Se curăță ciupercile, 
se spală si se taie feliute subţiri, se înăbușe cu unt şi făină, Se 
toarnă zeama de carne sau lapte şi se lasă să fiarbă 20 de minute. 
Se adaugă cascavalul ras (sosul legat să nu fie gros), creierul fiert 
şi tăiat bucățele. Se potrivește de sare și piper. Se taie o bucată din 
aluatul franțuzesc, se întinde o foaie de 1/2 cm grosime şi se aşază 
într-o tavă dreptunghiulară sau într-o tavă rotundă cu marginile 
joase. Deasupra foii se pune un strat din compoziţia de ciuperci, 
apoi încă o foaie de aluat si se lipesc marginile cu o jumătate de 
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cm în interior (marginile din afară nu se lipesc niciodată, deoarece 
aluatul nu mai poate creşte). Se taie a 3-a şi a 4-a foaie cu un cm 
mai mic decît celelalte, se intercalează cu straturi de umplutură din 
ciuperci si se lipesc cu primele foi. 


Volovan cu ciuperci II 


Se face din timp aluatul franțuzesc, tăindu-se forme mici pentru 
volovan. Se coc şi se tin la cald. Se curăţă 400 g ciuperci mici si 
proaspete, se pun la fiert cu apă, un praf de sare, puţină zeamă de 
lămîie. Deoparte se face un sos, dintr-o lingură de unt si una de 
făină. Se amestecă cu 2 cesti de zeamă de carne. Se adaugă piper 
și puţină sare. Se pune de asemenea un fir de pătrunjel, o frunză de 
dafin şi o parte din festuri de la ciuperci, bine spălate. Se amestecă 
mereu, lăsînd să fiarbă încet vre-o jumătate de oră. 

Se freacă într-un castron 2 galbenusuri cu 4 linguri de smîntînă 
si se toarnă cu încetul în sosul de făină. Se pune la foc mic, să 
fiarbă încet, pînă ce se face sosul ca o smîntînă groasă. Se trece 
prin sită se adaugă ciupercile (fierte), se mai lasă putin pe foc, 
dar fără să fiarbă şi apoi cu o lingură se umplu formele de aluat. 
Se servește foarte fierbinte. Dacă din lipsă de timp sau de material, 
nu putem face aluatul franțuzesc, se pot aşeza ciupercile în chifie 
mici rotunde si anume: se taie un capac, se scobesc de miez si se 
ung bine cu unt, atît pe dinafară cit si pe dinăuntru. Se așează într-o 
tavă şi se dau la cuptor să se rumenească puţin. Se umple cu ciu- 
perci si se servesc fierbinţi. 


B. Ciuperci cu paste făinoase 


Macaroane cu brînză si ciuperci 


400 g macaroane, 400 g ciuperci, 150 g brînză telemea, 50 g unt, 
sare 


Se pune la fiert apă, cam 3 litri cu puţină sare. Cînd clocoteste 
apa, se pun macaroanele. Se lasă să fiarbă cu clocot mic, aproxi- 
mativ 20 de minute. Trebuie încercate dacă sînt fierte. Macaroanele 
nu trebuie să fie insufucient fierte, dar nici prea mult, căci devin 
cleioase. Se scurg de apă prin strecurătoarea cu găuri mari, se 
toarnă apa călduţă peste ele, să se spele, apoi se pun într-o cratiţă 
cu untul, brînza rasă și ciupercile pregătite înainte. 
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Ciupercile spălate, curatite şi tăiate, se înăbușă în unt cu puțină 
sare, pînă sînt bine fierte si apa a scăzut complet, iar grăsimea apare 
deasupra. 

Înainte de a fi introdusă cratita la cuptor, se amestecă bine maca- 
roanele, cu ciupercile prăjite, untul şi brinza telemea (grasă). Se lasă 
la cuptor pînă se topeşte brînza complet şi prinde o crustă deasupra. 

Se serveşte fierbinte cu puţină brînză rasă deasupra. 


Macaroane cu ciuperci şi smintina 


300 g macaroane, 300 g ciuperci, 50 g unt, 200 g smintina, 100 g 
cașcaval ras, sare. 


Macaroanele rupte bucăţi, se fierb în apă cu sare, se scurg, se 
amestecă cu ciupercile fierte şi tăiate în bucăţi mici. 

Pe platoul din care se va servi, se pune puţin din untul topit, 
smintina, macaroanele si ciupercile prăjite în unt, se amestecă totul 
și se dă la cuptor pentru 5—10 minute. Se servesc fierbinți, 


Ciuperci cu macaroane 


250 g ciuperci, 200 g macaroane (tiifei), 2 linguri de unt, 1 cea- 
pă, 2 linguri de ulei, 1 lingură de bulion, 100 g brînză, supă, sare, 
piper. 


Se fierb macaroanele (tăiţeii), se strecoară, se clătesc cu apă 
rece. Ceapa se prajeste în ulei, se indbusa cu ciupercile tăiate felii, 
se adaugă bulion, sare, piper, apoi se stinge cu supă sau apă. Se 
amestecă ciupercile cu macaroanele (tditeii) si se pun să mai dea 
cîteva clocote. 

Se adaugă o parte din cantitatea de brînză rasă şi untul, se ames- 
tecă bine. Se răstoarnă pe un platou, iar deasupra se presară restul 
de brînză. 


Spaghete sau macaroane cu ciuperci şi sos tomat 


750 g spaghete sau macaroane, 150 g unt, 150 g untură, 500 g 
ciuperci proaspete, 500 g sos tomat, piper, sare. 


Se pune pe foc un vas cu apă şi sare. Cînd apa dă în fiert se 
introduc macaroanele rupte în două şi se lasă să fiarbă circa 30 mi- 
nute. După fierbere se scurg si se răcesc cu apă rece. Ciupercile se 
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curăţă, se spală in mal multe ape, se taie ielii și se clatesc într-un 
vas cu untură. Când sînt gata se potrivesc de sare şi piper, li se 
adaugă sosul tomat cu care se mai fierb împreună circa 10 minute. 
Într-o tavă în unt infierbintat, se pun macaroanele, se amestecă 
bine şi se tin la cald. La servit se pun macaroanele pe un platou 
sau farfurie, iar pe deasupra lor ciupercile cu sosul tomat. 


Macaroane cu ciuperci, sos tomat şi parmezan 


750 g macaroane, 200 g unt, 300 g ciuperci conservate, 150 g cas- 
caval, 75 g bulion pastă, 150 g zarzavat, 50 g zahăr, 75 g untură, 
1 ceapă, sare. 


Într-un vas se fierbe apă cu sare. Cînd dă în foc se introdue 
macaroanele, rupte în două si se fierb circa 30 minute. După ce au 
fiert, se scurg se pun in apă rece si apoi se scurg din nou. Într-o cra- 
tita se înfierbîntă untură în care se pune zarzavatul si ceapa, cură- 
tite, spălate si tăiate felii. Cînd se rumenesc se sting cu bulion şi 
supă de oase sau apă, se lasă la fiert circa o oră. Apoi se strecoară 
prin strecurătoare şi se dă din nou în fiert. Li se adaugă zahărul şi 
se potriveşte de sare. Ciupercile conservate se scurg de zeamă, se 
spală în mai multe ape, se desărează in apă rece circa 10—12 ore, 
se taie felii şi se călesc in putin unt, după care se adaugă la sosul 
tomat. 

Pentru servit, macaroanele se încălzesc în unt fierbinte, li se 
adaugă sosul tomat cu ciupercile. Se lasă să se infierbinte bine si 
apoi se servesc pe un platou sau o farfurie cu cașcaval ras presă- 
rat pe deasupra. 


C. Ciuperci cu orez 


Pilaf de hribi uscați 
250 g hribi uscați, 250 g orez, 100 g ceapă, sare, piper. 


Se moaie hribii cu 2—3 ore înainte. Se prăjesc în ulei 2—3 cepe 
tăiate mărunt. Se adaugă (pentru 6 persoane), o ceașcă şi jumătate 
de orez ales, spălat si apoi uscat într-un tifon. Cînd orezul si ceapa 
încep să se îngălbenească, se aşază într-o cratiţă, împreună cu hribi 
fierti si tăiaţi felii. Se toarnă 3 cești de apă (în care au fost fierti 
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hribii), se adaugă sare, piper și o lingură de bulion. Se ţine la cuptor 
pînă ce orezul este fiert. Se serveşte rece. 
Atit mfnearea cit si pilaful se fac la fel si din hribi proaspeţi. 


Pilaf de hribi proaspeţi I 


300 g hribi proaspeţi, sau 100 g uscați, o ceașcă orez (200 g), o 
ceapă mare, 3 linguri ulei, sare, piper. 


Dacă hribii sînt uscați, se pun la înmuiat cu cîteva ore înainte 
(2—3 ore). Se toacă ceapa mărunt și se caleste ușor. Se adaugă ore- 
zul ales, spălat și uscat. Cînd încep să se rumenească, se trece într-o 
cratiţă in care se pun şi hribii, după ce mai întîi s-au fiert şi s-au 
tăiat felii. Se adaugă apa în care au fiert, sare şi piper după gust. 
Se tin la cuptor pind cînd orezul este fiert. 

Se serveşte rece. 


Pilaf de hribi proaspeţi II 


5 kg de hribi proaspeți, 1 kg orez, 1 l ulei, 1 kg ceapă, 100 g 
oțet de 9° (folosit la spălat ciupercile), 50 g boia de ardei dulce, 
100 g sare, 15 g piper. 


Hribii se curăţă, se taie si se prăjesc în ulei cu ceapă (prăjită 
în prealabil). Se prăjeşte orezul separat. Se fierb ciupercile, se 
încorporează orezul cînd ciupercile sînt fierte pe jumătate, iar spre 
sfirşit se adaugă condimente. Produsul fierbinte se distribuie in bor- 
cane, care se închid cu capace şi se fierb în bain-marie o oră, dacă 
nu se foloseşte imediat. 

Pentru pilaf din hribi uscați, procedeul este același, cu singura 
deosebire că ciupercile uscate trebuie ţinute în apă rece 2—4 ore 
înainte de a fi introduse în lucru. 


Pilaf de gălbiori semiconservaţi (în sare) 


3 kg gălbiori, 250 g orez, 250 g ulci, 400 g ceapă, 50 g bulion, 
1 kg oase de vită, sare, piper. 


Gălbiorii se spală, se menţin în apă rece timp de 24 ore pentru 
desărare (timp in care apa se schimbă de mai multe ori). Se opdrese 
ciupercile, se prăjesc în ulei cu ceapă şi bulion, se încorporează ore- 
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zul, se acoperă cu supă de oase şi se fierb pînă scade lichidul, iar 
orezul și ciupercile să fie bine fierte. Spre sfîrșit se incorporează 
condimentele. Pilaful se serveşte fierbinte sau rece. 


Ciuperci cu orez şi caşcaval la cuptor 


12 bucăţi ciuperci mari (1,500 kg), 100 g orez, 100 g unt, 100 g 
cașcaval, 3—4 linguri de smîntînă, sare, piper. 


Se spală bine ciupercile, se scot picioarele si se dau deoparte. 
Se scobesc ușor cu o linguriţă, ca să nu se rupă. Tot ce se scoate, 
împreună cu picioarele fragede, se taie mărunt (la speciile la care 
piciorul este fibros se aruncă) si se înăbuşă într-o cratiţă cu o bucă- 
tica de unt, 1 linguriţă sare si un vîrf linguriţă de piper. Separat 
se fierbe orezul, se căleşte cu apă rece şi se toarnă peste ciupercile 
înăbuşite. Se adaugă 3/4 din cantitatea de caşcaval rasă şi se ames- 
tecă uşor. Cu această compoziţie se umplu ciupercile. Se așază într-o 
tavă cu marginile joase. 

Restul de unt si de caşcaval tăiat bucăţi se presară peste ele. 
Se coc la cuptor fierbinte 20—25 minute. Cînd sînt gata se toarnă 
smintina. 

Se servesc calde. 


Pilaf cu ciuperci, unt şi caşcaval 


350 g orez, 100 g unt, 500 g ciuperci proaspete, 100 g cașcaval, 
2—3 cepe, 1,500 kg oase de supă, sare. 


Oasele de supă se spală, se opăresc, se spală din nou si apoi se 
fierb. Ciupercile se curăţă, se spală în mai multe ape, apoi se taie 
felii. În unt se călesc ciupercile împreună cu ceapa curățată şi tăiată 
mărunt, Apoi se adaugă orezul, se cdleste 5 minute si se stinge 
cu supa de oase. Se potriveşte de sare, se lasă să dea în fiert şi apoi 
se introduce în cuptor unde se tine circa 25 minute. Pentru servit 
pilaful se pune într-o formă. Pe deasupra se presară cascaval ras si 
unt topit. 


Pilaf de ciuperci cu sos de smîntînă 


350 g orez, 150 g unt, 500 g ciuperci proaspete, 125 g smântină, 
150 g făină, 0,250 | lapte, 1,500 kg oase de supă, sare. 
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Oasele de vacă se sparg, și se spală, se opăresc, dupa care se 
spală din nou cu apă rece şi se pun într-un vas cu apă şi sare la 
fiert. Cînd au dat în fiert se spumează şi se lasă la fiert în conti- 
nuare circa 3 ore. 

Ciupercile se curăţă, se spală în mai multe ape, se taie felii și se 
călesc în unt și puţină zeamă de oase. Orezul se alege, se spală, se 
călește într-o cratiţă cu unt fierbinte si se stinge tot cu zeamă de 
oase. 

După ce orezul a dat în fiert se adaugă ciupercile și se dă la 
cuptor pentru 20 minute. În restul de unt se călește făina cernută, 
care se stinge cu lapte fierbinte şi se lasă să fiarbă 15 minute. Se 
potriveşte de sare și i se adaugă smîntînă. 

La servit se pune pilaful pe platou sau farfurie si se toarnă 
deasupra sosul de smîntînă. Pilaful se poate prepara şi cu apă în 
loc de supă de oase. 


Papanași de orez cu ciuperci 
500 g ciuperci, 400 g orez, 1 1 lapte, 2 ouă, 50 g margarină, sare. 


Se fierbe orezul în lapte îndoit cu apă, sare, apoi se adaugă o 
bucăţică de margarină. Orezul fiert şi răcit se amestecă cu ciuper- 
cile călite, gălbenușurile și albușurile bătute. 

Din această compoziţie se prepara papanasi care se rumenesc 
pe ambele parti si se servesc cu brînză rasă pe deasupra. 


Pilaf de ciuperci (ghebe) uscate 


200 g unt, 100 g ciuperci, 2 cepe, 200 g orez, sare, 200 g apă, 
pătrunjel verde. 


Ceapa tăiată mărunt, se prăjeşte în unt, se adaugă orezul svintat 
într-un tifon şi se rumeneşte puţin. Orezul se stinge cu apă, se 
potriveşte de sare, se adaugă ciupercile (înmuiate în apă cu 2—3 
ore înainte) tocate mărunt. Se pune pătrunjelul tocat si se dă la 
cuptor. 


Pilaf de ciuperci cu rinichi 


250 g rinichi, 1 ceapă, 2 linguri de untură, 100 g ciuperci us- 
cate, 1 pahar de orez, sare, piper. 
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se curăță și se fierb rinichii, schimbind de cîteva ori apa. Se 
taie bucăţi mici şi se prăjesc în untură. Se prăjesc apoi ciupercile 
(înmuiate în apă rece cu 2—3 ore înainte), împreună cu ceapa 
rasă, sare şi piper. De asemenea se prăjeşie orezul şi se stinge cu 
apă. Se amestecă totu! şi se mai lasă la foc mic pînă ce fierbe ore- 
zul. Se serveşte fierbinte. 


Sufleuri şi budinci de ciuperci 


A. Sufleuri de ciuperci 


Sufle de ciuperci cu parmezan si sos alb 


100 g parmezan, 400 g ciuperci (de cultură sau hribi), 100 g 
făină, 2 cești lapte, 50 g unt proaspăt, 5 ouă, sare si 100 g unt 
pentru înăbuşit ciupercile. 


Ciupercile curățate, spălate, tocate foarte mărunt se înăbușă bine 
cu unt, se pune sare după gust, se lasă să se răcească. 

Se înmoaie făina cu laptele rece, turnat putin cite puţin. Se pune 
la foc şi se amestecă mereu, pînă începe să clocotească. Atunci se dă 
deoparte, se pune untul si parmezanul, se încorporează ciupercile 
înăbușite în unt. Cînd compoziţia nu mai este tare fierbinte, se pun 
gălbenușurile, unul cîte unul, amestecind mereu, la urmă se adaugă 
albușurile bătute spumă. Se unge o formă care merge la cuptor, se 
toarnă compoziţia (în care s-a pus sare după gust), se mai presară 
putin parmezan ras şi se coace circa 20—30 de minute la cuptor, 

In loc de parmezan, sufleul se poate prepara cu caşcaval sau 
șvaiţer. 

Se serveşte fierbinte, 


Sufleu de ciuperci cu caşcaval 


400 g ciuperci, 400 g caşcaval, 6 ouă, 150 g unt, 1 linguriţă 
făină, 1 salată verde, sare, piper, o jumătate lămiie, 1 linguriţă 
ulei. 


Se pregătesc ciupercile prin înăbuşire în unt, după ce au fost 
mai întîi curăţite si spălate bine. 
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se bat albusurile spumă, se amestecă cu gâlbenușurile frecate 
cu sare, se pune puţină făină ca să se obţină o compoziţie spumoasă, 
se adaugă cașcavalul ras, ciupercile prăjite si trecute prin maşina 
de tocat. Compoziţia obţinută se toarnă într-o forină unsă bine cu 
unt și tapetată cu făină sau pesmet si se pune la cuptor la foc 
potrivit 20—25 minute. 

După ce s-a rumenit frumos, se trece cu ajutorul a 2 cuțite pe 
o farfurie, se stropeste cu untul topit si se garniseste de jur împre- 
jur cu salată verde spălată şi tăiată fideluta (stropită cu putin ulei 
si zeamă de lămîie). 

Se serveşte imediat fierbinte. 


Sufleu de briază telemea cu ciuperci 


6 oud, 200 g telemea rasă, 200 g ciuperci, 125 g unt, 3 linguri 
smintind, piper, sare. 


Într-un castron se freacă bine untul cu gălbenușurile, sarea si 
piperul, pînă se obţine o cremă pufoasă. Se încorporează apoi brinza 
rasă, ciupercile înăbușite bine în unt, răcite şi tăiate foarte mărunt, 
smintina si albuşurile bătute spumă. Compoziţia se toarnă într-o 
formă unsă cu unt şi tapetată cu pesmet sau cu făină. Se pune la 
cuptor si se coace la foc potrivit. 

După aproximativ 20 de minute sufleul este gata crescut şi 
rumenit. 

Se serveste imediat. 


Sufleu de svaiter cu albus şi ciuperci 


200 g svaiter, 400 g ciuperci, 6—8 albusuri, 1 lingură făină, 
100 g unt, 1 ceaşcă cu lapte, sare si piper. 


Se face un sos alb stins cu lapte, se adaugă 2—3 linguri de 
smîntînă, apoi brînză rasă, din care se pot lăsa nerase cîteva cubu- 
lete mici, se pune sare, piper, ciupercile tocate foarte mărunt şi 
înăbușite bine in unt. La urmă se pun albusurile bătute spumă. Se 
toarnă apoi într-o formă de sticlă (care merge la foc) sau într-o tavă 
smălțuită bine unsă cu unt şi presărată cu parmezan ras. Va sta la 
cuptor pînă se rumeneste bine deasupra. Se serveşte în formă. Acest 
fel se prepară, de obicei, cînd sînt albuşuri rămase de la vre-un 
preparat in care s-au pus numai galbenusurile. 
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Suileu de ciuperci cu sos alb 


250 g ciuperci, 1 ceapă, 2 linguri sos alb, 4 ouă, 100 g unt, 0,250 1 
lapte, sare, piper, făină, 150 g caşcaval. 


Ciupercile tăiate în felii subţiri se înăbușă in unt împreună cu 
ceapa tocată. Sosul alb (care se prepară din unt, făină si lapte), se 
amestecă cu ciupercile înăbuşite în unt și cu gălbenușurile, încor- 
porate cîte unul şi amestecînd mereu. Se adaugă sare, piper si cas- 
caval ras. După ce se amestecă cu albușurile bătute spumă, se 
toarnă compoziţia într-un graten uns cu unt. Forma trebuie să ră- 
mina neumpluta de circa 4 cm de la marginea ei. Se presară dea- 
supra bucățele de unt si se dă la cuptor, unde se tine 20—30 de 
minute. 

Cînd s-a rumenit şi a crescut frumos, se serveşte imediat. 


Sufleu de conopidă cu ciuperci la cuptor 


1 conopidă mare (1 kg), 200 g ciuperci, 2 linguri de făină, 50 g 
unt, 0,5 l lapte, 1 gălbenuș, zeamă de lămîie, 1 lingură de brin- 
ză, mare. 


Se fierbe conopida în apă cu sare. Cînd este gata se desface 
buchetele. Între timp se curăță ciupercile, se taie felii subțiri şi 
se înăbușă cu putin unt. Separat se face un sos dintr-o lingură 
de unt si două linguri de făină, se stinge cu două cești de lapte sau 
de apă în care a fiert conopida. 

Cînd este fiert si potrivit de gros, se amestecă, cu gălbenușul si 
cu cîteva picături de zeamă de lămiie. Se potriveşte de sare. Se 
unge cu unt o formă rezistentă la foc, se aşază un rind de cono- 
pidă, un rînd de ciuperci, iar deasupra restul de conopidă. Se toarnă 
apoi sosul de făină. Se presară puţin brînză (caşcaval), se adaugă 
cîteva bucățele de unt si se dau la cuptor pînă începe să se rume- 
nească. Se servește din formă. 


Sufleuri de ciuperci şi conopidă (gratinată) 


500 g conopidă, 100 g unt, 200 g făină, 0,500 1 lapte, 3 ouă, 150 g 

caşcaval, 500 g ciuperci proaspete, sare. 

Conopida se curăță de cotoare şi frunze, se spală si se pune la 
fiert într-un vas cu apă şi sare. După ce a fiert se lasă la răcit. 
Făina se călește cu o parte din untul infierbintat, se stinge cu lapte 
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și se lasă să fiarbă pina ce se Ingroasa. Se dă jos de-pe foc, se adaugă 
ouăle şi sarea, se amestecă continuu pînă se formează o pastă. 

Separat ciupercile se curăţă, se spală în mai multe ape, se taie 
felii foarte subţiri si se pun la călit în restul de unt. Cînd sînt gata 
se adaugă în sosul de mai sus, împreună cu conopida despărțită în 
buchetele mici, amestecindu-se totul bine, se unge apoi o tavă cu 
unt, în care se toarnă această compoziţie. Se presară cu caşcaval 
ras pe deasupra şi se introduce la cuptor să se rumenească. La servit 
se stropeste cu unt topit. 


Sufleu de ciuperci cu ficat 


500 g ciuperci, 600 g ficat, 100 g slănină, 5 ouă, 100 g unt, sare, 
piper, 1 lingură pesmet, 100 g ulei. 


Ciupercile (ciuperci de cultură, hribi, vinetele), curățate si spa- 
late de mai multe ori, se toacă foarte mărunt şi se prăjesc în ulei 
amestecat cu putin unt. 

Ficatul si slănina se fierb în apă clocotită. După ce au fiert se 
lasă să se răcească si se dau prin maşina de tocat. Separat se 
freacă gălbenuşurile cu sarea, piperul şi untul pînă se obţine o cremă 
spumoasă, care se amestecă apoi cu ciupercile prăjite si trecute prin 
mașina de tocat, cu tocătura de ficât şi slănină, la urmă adaugindu- se 
albusurile batute spumă. 

Compoziţia se toarnă într-o crăticioară unsă cu unt şi tapetata 
cu pesmet si se coace la foc potrivit circa 15—20 minute. 

Se serveşte imediat cu smîntînă. 


Sufleu de ciuperci cu creier 


Creier (circa 500 g), 3 oud, 75 g unt, 300 g ciuperci, 2 linguri 
făină, 1 ceașcă lapte, 1 lingură oțet, 1 lingură pesmet, sare, 
piper. 

Creierul se tine în apă rece ca să iasă firicelele de singe, se 
curăţă de pielite si se pune la fiert în apă cu sare și oţet. 

După ce a fiert, se scoate din apă şi se lasă să se răcească. 

Din 50 g unt, făină şi lapte, se prepară un sos alb, care se lasă 
să se răcească şi se amestecă cu creierul tăiat mărunt, ciupercile 
prăjite și trecute prin mașina de tocat (cu o sită cu găurile mari), 
gălbenușurile, albușurile bătute spumă, sare si piper după gust. 
Compoziţia se coace într-o cratiţă unsă cu unt gi tapetata cu pes- 
met. Se serveşte fierbinte. 
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Suileu de ciuperci cu carne de pasăre ori vacă sau jambon 


400 g ciuperci (de cultură sau hribi), 1 pasăre potrivit de mare 
(circa 0,800 g), 100 g gris, 4 albusuri, 100 g unt, sare, piper. 


Ciupercile curățate si spălate, tăiate mărunt se înăbușă in unt 
15—20 minute, se sărează şi se piperează după gust. 

Pasărea curățată și spălată, se fierbe în apă cu sare și zarzavat 
(morcov și pătrunjel). Cînd este gata, se scoate din vas să se răco- 
rească, apoi se scot oasele si carnea se trece prin mașina de tocat. 
Separat se fierbe grișul în zeama de carne, se lasă să se răcească, 
se amestecă cu carnea tocată, cu ciupercile trecute prin mașina de 
tocat și cu albuşurile bătute spumă. 

Se toarnă compoziţia într-o formă bine unsă cu unt şi tapetată 
cu pesmet foarte fin, sau cu făină, se coace la cuptor la foc potrivit 
20—25 minute. 


Se serveşte imediat stropit cu unt topit. 


B. Budinci de ciuperci 


Budincă de ciuperci cu caşcaval 


1 kg ciuperci proaspete, 100 g făină, 250 g ceapă, mărar, 50 g 
caşcaval, 125 g unt, un virf de cuţit piper, 2 ouă, 250 g lapte, 
sare. 


Ciupercile se curăță bine de pămînt, se spală în mai multe ape gi 
se taie în felii subțiri. 

Într-un vas se pune unt la încălzit în care se căleşte ceapa cură- 
tita şi tăiată mărunt. Cînd ceapa s-a călit, se introduc ciupercile şi 
se călesc bine, se sting cu puţină apă sau zeamă de oase. Se acoperă 
cratita şi se lasă circa 30 minute să fiarbă înăbuşit, luindu-se de pe 
foc cînd au scăzut complet. 

În alt vas se înfierbîntă unt în care se călește făina, se stinge 
apoi cu lapte, amestecindu-se mereu spre a nu se lipi şi se lasă să 
fiarbă pînă nu se mai îngroașă. Se dă jos de pe foc si cînd s-a răcit, 
se adaugă ouăle. Se amestecă bine cu ciupercile deja pregătite. 
Compoziţia astfel obţinută se pune într-o tavă unsă cu unt, se pre- 
sară pe deasupra cașcavalul ras, restul de unt şi se dă la cuptor 
pentru circa 20 minute. După aceasta se poate servi caldă. 
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Budincă de ciuperci cu smintina 


100 g unt, 6 ouă, 5 linguri de smîntînă, 3 linguri de pesmet, 
400 g ciuperci, 1 franzeluţă, sare. 


Untul se freacă spumă, se adaugă galbenusele, sare, smîntînă, 
franzelutaé muiată în lapte si trecută prin sită, ciupercile tăiate cu- 
buri (opărite si stropite bine) si albuşurile bătute spumă. Se ames- 
tecă uşor, se toarnă compoziția in forma unsă cu unt si tapetata 
cu pesmet (sau făină). Se fierbe pe baia de apă timp de o oră. 


Budincă de ciuperci cu șuncă si parmezan 


0,500 kg ciuperci, 1 ceapă, 2 linguri de făină, 125 g unt, 1 ceas- 
că de lapte, 8 ouă, 100 g şuncă, 50 g parmezan, putin gris, pes- 
met, piper, 1 bucată miez de piine, sare. 


Se curăţă ciupercile şi se fierb în apă sărată. Se scurg și se lasă 
să se răcească, apoi se taie în bucăţi mici. Se pregăteşte un sos alb 
mai grosut, stins cu zeama in care au fiert ciupercile. Se prăjesc 
ciupercile împreună cu ceapa tăiată foarte mărunt. Se dau deo- 
parte si se lasă să se răcească. Într-un castron se freacă 6 gălbe- 
nușuri cu o bucată de unt cît o nucă. Se adaugă ciupercile prăjite, 
sosul alb, pîinea muiată în lapte şi stoarsă bine, putin gris sau pes- 
met, putin piper şi la urmă albusurile bătute spumă. 

Dacă compoziţia este prea moale, nu se pun albusurile (restul de 
albuş se prăjeşte cu unt şi se foloseşte la garnisit). 

Se toarnă compozitia într-o formă foarte bine unsă cu unt și 
presărată cu pesmet şi se fierbe pe baia de apă circa 30 minute. 
Dacă se poate, în formă se pune la mijloc şuncă tăiată mărunt, 
amestecată cu ouă răscoapte. Cînd este gata, se scoate forma din 
apă, se lasă să se răcească puţin, apoi se răstoarnă pe farfurie. 
Deasupra se toarnă un sos de ciuperci si se presară parmezan. 


Budincă de şuncă cu ciuperci 
250 g şuncă, 0,500 kg ciuperci, 4 linguri cu smântină, 3 ouă, 
3 linguri pesmet alb, supă de carne. 


Pentru sos: 50 g ciuperci, 50 g unt, 1 lingură făină, sare, piper. 
Se curăţă ciupercile, se spală, se taie feliute subţiri, se înăbuşe cu 
unt, sare, piper, făină si 1 1/2 ceașcă apă caldă sau zeamă de carne. 
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se lasă să fiarbă încet 20—30 minute, se adaugă sunca tăiată bu- 
catele, gălbenușurile, pesmetui, smintina, albusurile bătute spumă. 
Se pune în formă unsă cu unt şi se coace la cuptor. Se serveşte 
cu sos. 


Budincă de mălai cu ciuperci si roșii 


300 g mălai, 3 cepe, 1 lămiie, 125 g unt, 1 lingură de făină, 500 g 
ciuperci, 500 g roşii, sare, pătrunjel verde, 1 rădăcină pătrunjel. 


Trei cești de apă clocotită, putin sărată, se pun într-un vas în 
care se toarnă mălaiul. Se adaugă o ceapă tocată mărunt si se ames- 
tecă mereu pînă se îngroaşă. Se fierbe o oră pe baia de apă. În 
acest timp se înăbușşă în unt amestecat cu zeamă de lămîie, o parte 
din cantitatea de ciuperci bine spălate (dar necurăţite de pielita), 
tăiate în rondele. Se adaugă mălaiul preparat, puţină apă fierbinte 
şi se lasă să fiarbă acoperit. Se răstoarnă budinca pe o farlurie 
adincă şi se acoperă cu pălăriile ciupercilor rămase (prăjite). Se 
înconjoară cu rondele de ciuperci si se acoperă totul cu sosul pre- 
parat din roşii. 


Budincă de ciuperci cu sos de ciuperei 


150 g unt, 150 g untură, 200 g făină, 100 g pesmet, 1 l lapte, 
pătrunje, 5 oud, 500 g ciuperci (proaspete), sare. 
Pentru sos: 50 g untură, 50 g făină, 250 g ciuperci proaspete, 
500 g supă de oase, 150 g smîntînă, piper, sare. 


Într-un vas se pune la infierbintat untul, în care se călește 
făina. Se stinge cu lapte cald, lăsîndu-se să fiarbă la un foc încet 
pînă ce se îngroașă bine. Se dă jos de pe foc si i se adaugă ouăle 
sparte, ciupercile curăţite, spălate si tăiate felii. De asemenea se 
adaugă pesmetul calit în untură. Se potriveşte de sare. Se pune 
compoziția in prosime de 4 cm într-o tavă unsă cu untură. Se nete- 
zește bine pe deasupra şi se dă tava la cuptor, unde se tine pînă 
ce budinca se rumeneste. 

Sosul se pregăteşte astfel: într-o cratiţă în untură infierbin- 
tată, se căleşte făina, la care se adaugă ciupercile curăţite, spălate 
si tăiate foarte mărunt. Se lasă să se călească bine si apoi se sting 
cu supă de oase si smîntînă. Se potriveşte de sare şi piper si se lasă 
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să mai fiarbă circa 30 minute. Se tine la cald, servindu-se cu 
budinca. 


Budinca de macaroane cu ciuperci I 


300 g macaroane, 400 g ciuperci, 4—5 linguri brinză telemea 
grasă, 2 oud, o ceașcă de lapte, o ceașcă de smîntînă (200 g), 
50 g unt, 1 lingură pesmet. 


Se fierb macaroanele. Ciupercile curatite și spălate se indbusa 
în unt pînă sînt fierte bine şi zeama scade complet. Deoparte se 
amestecă brinza rasă cu laptele și smintina, se adaugă ouăle, untul 
şi dacă mai este necesar puţină sare. Acest sos se amestecă cu ma- 
caroanele si ciupercile prăjite. Se pun într-o formă unsă cu unt 
şi tapetată cu pesmet, se dau la cuptor. Cam după o oră cînd sînt 
rumene, se răstoarnă pe o farfurie și se servesc fierbinți. Se poate 
pune numai smîntînă sau numai lapte. 


Budincă de macaroane cu ciuperci Îl 


2,250 kg macaroane, 100 g unt, 250 g ciuperci, 2—3 linguri de 
caşcaval ras, 150 g smintind, 1 lingură de pesmet, sare, piper. 


Ciupercile curățate şi tăiate felii, se înăbușă 10—15 minute cu o 
bucăţică de unt, sare şi piper. Se amestecă apoi cu macaroanele 
fierte în apă cu sare, se adaugă 50 g unt si smîntînă. Se așază com- 
pozitia într-o formă unsă cu unt şi pesmet, se presară cu caşcaval 
ras, se rumenesc la cuptor. Cind este gata se lasă să se răcească 
puţin, apoi se răstoarnă pe farfurie. Deasupra se toarnă un sos de 
ciuperci. Se presară cu parmezan ras sau cu brînză telemea rasă. 


Budincă de ciuperci cu ouă 


10 ouă, 1 ceșcuţă de lapte, 1 kg ciuperci proaspete, 150 g unt, 
sare, piper, pesmet. 


Ouăle fierte bine se taie în lung, se scot gălbenușurile şi se 
amestecă cu puţină ceapă. Această compoziţie se freacă cu putin 
apte, se condimentează si se umple cu ea jumătăţile de ou. Se pune 
într-o formă de budină întinsă, sos de ciuperci şi jumătăţile de ou 
umplute. Budinca se acoperă cu pesmet şi bucățele de unt. Se lasă 
la cuptor circa 30 minute. 
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Budinca cu orez, ciuperci şi ouă la tavă 


300 g orez, 1 lingură de untură, 1 ceapă, 1,500 kg ciuperci (hribi 
sau ciuperci de cultură), 100 g unt, 200 g brînză telemea, 3 ouă, 
sare, piper, usturoi. 


Se fierbe înăbușit în apă cu sare 500 g orez cu puţină untură 
şi o ceapă întreagă. Se prepară o ciulama din cipercile tăiate, 2/3 din 
orez se așază într-o formă de budincă, se netezește, în mijloc se 
așază ciupercile, iar restul de orez se așază pe margine în formă 
de inel (cerc). Se presară brînză rasă si bucățele de unt și se coace 
la foc repede 10 minute, pînă se rumeneste frumos orezul si brinza, 
Separat, din ouă, se prepară o omletă moale cu puţin usturoi pisat 
care se așază în formă de inel între ciuperci si orez. Se serveşte 
imediat. 


Ciuperci umplute 


Ciuperci umplute cu ceapă şi parmezan 


800 g ciuperci, 200 g ceapă, 50 g parmezan, 150 g ulei, 100 g vin, 
2 g piper, 25 g pesmet, verdeață (mărar și pătrunjel), sare. 


Se aleg ciuperci mai mari, se rup picioarele, se curăţă, se spală 
în mai multe ape, apoi se lasă să se zvinte. Se căleşte în ulei încins, 
ceapa tocată mărunt, se adaugă cozile ciupercilor de asemenea to- 
cate mărunt, piper şi sare după gust. Se prăjesc împreună pînă scad 
suficient. Se adaugă la urmă verdeata tocată mărunt si pesmetul, se 
amestecă şi după ce s-a lăsat să se răcească, se umplu cu acest ames- 
tec ciupercile. 

Se așază pe o tavă unsă ciupercile astfel umplute, se presară cu 
parmezan şi se dau la cuptor, lăsîndu-se pină se rumenește parme- 
zanul. 

În cazul cînd ciupercile s-au rumenit înainte de a fi gata, se 
scoate tava din cuptor și se lasă pe maşina de gătit, pînă scade 
zeama pe care o lasă ciupercile. 

Cînd sînt gata, se scot din tavă si se aranjează pe un platou, iar 
sosul rămas în tavă, se stinge cu vin sau cu zeamă de ciuperci (în 
lipsă, cu apă), lăsînidu-se să scadă cit este nevoie. Sosul se păstrează 
într-un vas separat şi se servește la masă odată cu ciupercile. Se 
servesc reci. 
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Ciuperci umplute cu carne 


1 kg ciuperci (hribi), 500 g carne, ceapă, pătrunjel, 1 ou, lapte, 
franzelă, sare, piper, unt, făină. 


Ciupercile cu pălărie (hribi), se curăţă, iar cotorul se scurtează. 
Resturi de friptură sau carne proaspătă se toacă prin maşină, se 
amestecă cu ceapa tocată mărunt, pătrunjel, ou, lapte sau supă, fran- 
zelă înmuiată şi condimente. Cu această compoziţie se umple spaţiul 
pălăriei în jurul cotorului (piciorului). 

Într-o cratiţă se încinge untul, se așază ciupercile şi se lasă să se 
călească (la început la foc mic, ca ciupercile să lase zeamă, altfel se 
ard). După ce s-au înmuiat, se scot din tavă. La zeama rămasă se 
adaugă făină, se prăjeşte putin si se stinge cu puţină apă. Se potri- 
oae mi sare, piper, se lasă să fiarbă bine şi se toarnă peste hribii 
umpluti. 


Ciuperci umplute cu cascaval 


1,500 kg ciuperci proaspete, 300 g ceapă, 50 g pesmet, 200 g cas- 
caval, 300 g ulei, verdeață, 50 g vin, 5 g piper, sare. 


Ciupercile se spală, se scot cotoarele şi se toacă mărunt. Ceapa 
tocată mărunt se pun la prăjit în ulei, împreună cu cotoarele de 
ciuperci tocate. Pesmetul, piperul tocat, şi verdeata se pun mai tîr- 
ziu, după ce au fost călite ciupercile şi a scăzut zeama ce s-a lăsat 
din ele. Se dă la o parte de pe foc şi se lasă să se răcească. Cu aceas- 
tă compoziţie se umplu ciupercile. Ciupercile umplute se așază în- 
tr-o tavă unsă cu ulei, se presară peste ele cașcavalul ras si se pun 
ia cuptor unde se ţin circa 30 de minute. Cînd sînt aproape gata se 
stropesc cu vin şi cu sosul rezultat. Se scot din tavă, se aşază ciu- 
percile umplute pe un platou și peste ele se toarnă sosul rămas. 

Se păstrează la rece si se senvesc ca aperitiv. Se pot decora cu 
verdeață. 


Ciuperci umplute cu cartofi şi şuncă 


1,500 kg ciuperci mari, 2 ouă, unt, 150 g cartofi fierti, 250 g smin- 
tind, 1 linguriţă pătrunjel verde tocat, 2 linguri de şuncă tocată 
mărunt, franzelă, sare, piper. 


Ciupercile se curăţă, se spală bine, se storc cîte una, cu mare 
grijă, să nu se strivească. Cotoarele ciupercilor se curăță și ele, se 
taie în bucăţi mici, se prăjesc cu o lingură de unt proaspăt, pătrun- 
jel tocat, sare și puţin piper. Se iau de pe foc, se adaugă cartofii 
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fierţi (trecuţi prin presa de cartofi), şunca, ouăle, 2 linguri de smin- 
tina, sare si piper. 

Cu această compoziție se umplu ciupercile, dind acestei umplu- 
uri forma de con. Fiecare ciupercă umplută în formă de con, se 
aşază pe cîte o felie foarte subţire de franzelă rotundă. Acestea se 
pun într-un graten uns cu unt, deasupra lor se toarnă restul de 
smîntînă, se dă la cuptor 15—20 minute si se stropesc mereu cu 
sosul din tavă. Înainte de a se servi la masă, se presară deasupra 
pătrunjel verde tocat. 


Ciuperci umplute (ciuperci de seră) 


2 kg ciuperci, 150 g unt, 100 g ceapă, o lingură făină, 100 g vin. 
100 g zeamă de carne, 2 linguri pesmet, usturoi, sare, piper, 
pătrunjel verde. 


Se aleg ctuperci mari, frumoase. Se rupe piciorul, se spală şi se 
scurg. Se aşază toate într-o formă care merge la foc, stropindu-le 
cu puţin unt. Se dau la cuptor circa 10 minute, pînă încep să se în- 
moaie. Se toacă mărunt picioarele de ciuperci, împreună cu o ceapă 
sau două. Se pun la foc cu o parte din unt. Cînld s-au muiat se pre- 
sară o lingură rasă de făină, se adaugă vinul, de preferinţă să fie ab. 
Se adaugă de asemenea zeama de carne. Se lasă să fiarbă. Se mai 
adaugă 2—3 căţei de usturoi sfarmati cu lama cutitului, putin bulion, 
sare, piper, si pesmetul. 

Se tine pe foc, pînă devine o pastă destul de groasă. Se adaugă o 
lingură de pătrunjel verde tocat fin. Se pune cite o linguriţă de 
umplutură în fiecare ciupercă, netezind deasupra cu un cuţit înmu- 
iat în apă. Se presară pesmet fin, se dau un sfert de oră la cuptor. 
Înainte de a servi, se pune peste fiecare ciupercă, o bucăţică mică 
de unt proaspăt. | 


Ciuperci umplute I 
400 g ciuperci, 1 ou, 100 g unt, zeamă de lamiie, sare, piper. 


Se aleg 400 g de ciuperci, printre care trebuie să avem 10—12 
bucăți mari si frumoase. Se curăță, se spală, se scurg si se stropesc 
cu puţină zeamă de lămîie. Cele mari se lasă deoparte iar cele mici, 
împreună cu picioarele ide la pălăriile mari, se toacă, se amestecă cu 
o lingură de pesmet fin înmuiat cu puţină zeamă de carne, cu un 
gălbenuș de ou, sare, piper si putin unt proaspăt. Cu această com- 
poziţie, se umpiu ciupercile cele mari (pălăriile), care se aşază într-o 
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cratiţă cu unt, punînd cîte o bucăţică de unt şi peste fiecare ciupercă, 
Se da la cuptor la foc moale, ţinîndu-se să se frigă cu încetul. 


Ciuperci umplute II 


1 kg ciuperci mari, frumoase, 100 g vin (un păhărel), verdeață 
tocată, sare, piper, 1 lingură unt, picioarele ciupercilor tocale. 


Se aleg ciuperci cu pălăria mare, se rupe piciorul la fiecare, se 
spală, se sărează și se aşază în tavă unsă cu unt. Se curăţă şi se 
toacă foarte mărunt o ceapă. Ciupercile mai mici, precum si picioa- 
rele ciupercilor mari (tocate mărunt), se indbusa pe foc, cu o lingură 
de unt, pînă se înmoaie. Se adaugă păhărelul de vin alb, sare, piper 
şi se lasă să scadă la foc mic. Se adaugă pătrunjelul tocat si se umplu 
ciupercile, punînd cîte o linguriţă de umplutură în fiecare ciupercă 
(pălărie). Se dă la cuptor circa 20—30 minute. Se pune pe fiecare 
ciupercă o bucăţică de unt proaspăt şi se servesc fierbinţi. 


Ciuperci umplute cu roşii 


800 g ciuperci, 500 g roşii, sare, piper, 100 g vin, pătrunjel verde, 
10 g ulei. : 


Se pregătesc ciupercile ca în reţeta de mai sus. Se aleg roșii mari, 
coapte si cărnoase, se opăresc, se curăţă de pielite si de seminţe, se 
dasă să se scurgă. Se prăjesc apoi timp de 5—10 minute în ulei încins, 
adăugîndu-se sare şi piper. 

Se umplu ciupercile cu roșiile astfel preparate, se pun într-o tavă 
unsă cu ulei şi se dau la cuptor. Dacă roşiile s-au rumenit înainte de 
a fi ciupercile gata, se scoate tava din cuptor si se lasă pe mașina de 
gătit, pînă cînd ciupercile sînt gata si sosul a scăzut. Aceste ciuperci 
se servesc fie ca garnitură, fie ca aperitiv. În acest din urmă caz se 
adaugă un sos care se prepară din zeama rămasă în tavă, unde s-au 
copt ciupercile, stinse cu vin şi zeamă de ciuperci (în lipsă, cu apă). 


Ciuperci umplute cu creier I 


1,200 kg ciuperci, 500 g creier (un creier de vițel), sare, piper, 

ceapă, 100 g ulei, 100 g parmezan. 

Se pregătesc ciupercile ca în prima rețetă (ciuperci umplute). 

Se curăţă creierul de pielita şi se spală de sînge. Se opdreste si 
după ce s-a răcit, se toacă cu cuțitul pe un tocător de lemn. Se adaugă 
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piper, puţină ceapa calita şi sare dupa gust. Cu acest amestec se um- 
plu ciupercile. 

Se pun ciupercile într-o tavă unsă cu ulei și se dau la cuptor, 
procedind mai departe, la fel ca în rețeta pentru ciupercile umplute 
cu roşii. Se presară deasupra cu parmezan ras. Se servesc după pre- 
ferinta, calde sau reci. 


Ciuperci umplute cu creier II 


1 kg ciuperci, 500 g creier, 3—4 cepe, un vîrf de cuţit piper, 100 g 
ulei, 100 g caşcaval, verdeață, sare. 


Se aleg ciuperci mari, li se scot cotoarele, se spală bine şi scurg 
de apă. Se presară pe dinăuntru cu sare. Creierul se curăță de pielita, 
se opăreşte în apă clocotită şi după ce se răcește se toacă mărunt. 
Cotoarele de ciuperci se curăţă, se toacă mărunt si se călesc îm- 
preună cu ceapa curatita şi tocată mărunt. 

La acestea se adaugă creierul, piperul pisat, verdeata tocată mă- 
runt, sarea şi se amestecă. Cu această compoziţie se umplu ciupercile. 
Ciupercile umplute se aranjează într-o tavă, se pune ulei și se presară 
cașcaval ras pe deasupra fiecărei ciuperci. Se introduce tava în cuptor 
circa 30 minute, după care se serveşte. 


Ciuperci umplute cu carne si orez 


1 kg ciuperci proaspete, 750 g carne de porc, 25 g orez, verdeață, 
2—3 cepe, 150 g smîntînă, 2 linguri de făină, 3 g piper, 3 g boia 
de ardei, 100 g untură. 


Se aleg ciupercile mai mari, li se scot cotoarele, se spală în mai 
multe ape si se scurg bine. Cotoarele ide ciuperci împreună cu 'ceapa 
curatita si tocată mărunt se călesc în untură. Li se adaugă carnea 
tocată şi se mai prăjesc împreună circa 10—15 minute. Orezul se 
alege, se spală şi 'se fierbe. După ce se răcește se adaugă la carne 
împreună. cu piperul pisat, boiaua, verdeata tocată si sarea. Se ames- 
tecă totul bine. Cu această compoziție se umplu ciupercile. Ciuper- 
cile umplute se aranjează într-o tavă unsă cu untură şi se introduc 
la cuptor timp de 20—25 de minute. Smintina se bate bine cu făină. 
se toarnă peste ciuperci şi se mai lasă la cuptor încă 5 minute. Se 
servesc calde. 


Ciuperci umplute a la Cluj 


1 kg ciuperci, 250 g carne (de porc), 25 g orez, verdeață, 150 g 
smîntînă, 3 cepe, 2 linguri de făină, 100 g untură, un vârf de cuţit 
piper, un vîrf de cuţit boia de ardei, sare. 
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Ciupercile se spală şi se scot cotoarele. Carnea tăiată în bucăţi 
mai mari se spală bine, apoi se zvîntă. Se toacă prin mașina de tocat 
cu sită deasă. Ceapa se curăţă, se toacă mărunt și se pune la prăjit în 
jumătate din cantitatea de untură. Cînd ceapa s-a rumenit se adaugă 
carnea tocată şi cotoarele de ciuperci tocate mărunt, piperul pisat și 
verdeata tocată. Se lasă să se prăjească. Se pune orezul la fiert după 
ce mai întîi a fost curățat si spălat. După ce a fiert se spală din nou 
cu apă rece, spre a se înlătura amidonul ce ar lega boabele între ele. 
Orezul fiert şi spălat se pune peste carnea tocată, ceapa și ciupercile 
care au fost prăjite și se amestecă bine. Cu această compoziţie se 
umplu pălăriile de ciuperci. Se așază într-o tavă unsă cu puţină un- 
tură. Se dă la cuptor la foc potrivit timp de 30 minute. În restul de 
untură se călește făina, se adaugă boiaua de ardei si se stinge cu 
smîntînă. 

Ciupercile se servesc cu acest sos fierbinte care se pune deasupra. 


Ciuperci umplute cu brînză 


1 kg ciuperci frumoase, 2 linguri de unt, 150 g brînză de vaca, 
1 lingură de mărar tocat, 1 ou, sare. 


Se curăță ciupercile si se spală bine. Cotoarele ciupercilor se 
scot, se toacă mărunt si se înăbuşă cu o lingură de unt. Pălăriile 
ciupercilor se pun într-o cratiţă sau într-o tavă unsă cu putin unt 
şi se lasă ciupercile la foc mic să se înmoaie. După ce s-au răcit pu- 
tin, se umple fiecare ciupercă cu brînză de vacă, amestecată cu ciu- 
percile tocate, mărarul, oul si sarea. Se pune cîte o bucăţică de unt 
peste fiecare și se dau la cuptor să se rumenească. 


Ciuperci fripte si umplute 


400 g ciuperci, 100 g unt, 1 lingură de făină, pătrunjel, zearii 
de lămîie, sare, piper. 


Se curăță ciupercile, se scot cotoarele, se spală în apă acidulata 
cu zeamă de lamiie. Se scurg, se şterg, si se frig 10 minute pe gră- 
tar. Se face un amestec din unt, făină, cotoare de ciuperci tocaie, 
sare, pătrunjel tocat. Se înăbușă totul, apoi cu această compoziţie se 
umplu ciupercile înainte de a fi servite. 
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Ciuperci umplute la cuptor (condimentate) 


1 kg ciuperci, 1 linguriţă de pătrunjel, 1 ou, 2—4 căţei de ustu- 
roi, 1 lingură de pesmet, 75 g unt, sare, piper, 100 g ceară, 
piper. 


Se curăță ciupercile. Cotoarele tăiate mărunt, se amestecă cu 
ceapa, pătrunjelul şi usturoiul (toate tocate mărunt). Se indbusa to- 
cătura în unt, se răcește şi se amestecă cu ou, sare și piper. Se 
umplu ciupercile şi se presară cu pesmet. Se aşază într-o tavă unsă 
cu unt şi se dau 20 minute la cuptor. 

Se pot servi cu sos de roşii. 


Chiftele si snitele din ciuperci 


A. Chiftele din ciuperci 


Chiftele din ciuperci cu cascaval 


300 g caşcaval, 300 g ciuperci proaspete, 4 albusuri, 250 g ulei, 
150 g unt. 


Ciupercile curățate și spălate bine, se toacă mărunt (sau se dau 
prin mașina de tocat) si se înăbuşă în unt cu puţină sare, pînă se 
prăjesc bine. După ce s-au răcit, tocătura de ciuperci se pune în al- 
bușurile bătute spumă, unde se adaugă cașcavalul dat prin răzătoare; 
se amestecă cu lingura. Cu mîna muiată în apă se formează chiftele 
rotunde, care se prăjesc în ulei amesecat cu unt foarte fierbinte. Se 
scot cu lingura de supă şi se aşază pe o farfurie acoperită cu o 
hîrtie. 

În momentul cînd se servesc la masă, se pun pe o altă farfurie 
încălzită. 


Chiftele de praz cu ciuperci 


4—5 fire de praz (1 kg), 500 g ciuperci, 1 ceapă, 1 ou, miez de 
pîine, verdeață tocată, făină, sare, piper, 3 linguri ulei. 
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Ciupercile curățite şi spălate, se toacă mărunt şi se călesc bine 
în unt sau ulei. Prazul, se curăţă, se taie în bucățele si se fierbe, se 
scurge si după ce se răcește se trece prin maşina de tocat împreună 
cu ciupercile călite. De asemenea, se trece prin maşina de tocat o 
ceapă tăiată mărunt şi prăjită în ulei, o felie de pîine înmuiată în 
lapte si bine stoarsă. Ceapa poate fi prăjită si odată cu ciupercile. Se 
adaugă un ou la tocătură, sare, piper si verdeață tocată mărunt. 
Se amestecă cu puţină făină. Se fac chiftele, se dau prin făină şi se 
prăjesc în ulei încins. 


Chiftele de zarzavat cu ciuperci 


1 kg cartofi, 150 g morcovi, pătrunjel, 1 ţelină, 1 praz, 300 g ciu- 
perci, 2 ouă, 2 linguri de brînză rasă, 3 linguri grăsime, făină, 
sare, piper. 


Se fierbe tot zarzavatul, se scurge bine de apă si cînd s-a răcit, 
se trece prin mașina de tocat carne. Se adaugă ciupercile prăjite şi 
date prin mașina de tocat, 2 ouă, 2 linguri făină, 1—2 linguri de 
cașcaval ras, sare şi piper. Se fac chiftele rotunde sau ovale, se dau 
prin făină şi se prăjesc în grăsime fierbinte. 


Chiftele sau pirjoale cu carne si ciuperci 


500 g carne, 500 g ciuperci, 2 ouă, o felie de piine albă, 2 cepe, 
2 linguri zeamă de carne, 1 cartof crud, sare, piper, verdeață 
tocată. 


Acestea se prepară de obicei din carne de vacă sau amestecată 
(din carne de vacă cu carne de porc), la care se adaugă după prefe- 
rinta si ciuperci. Se poate folosi la chiftele si carne de vițel, de miel, 
de pasăre, sau din amestec de diferite cărnuri. 

Ciupercile, curatite şi spălate în mai multe ape, se taie felii sub- 
tiri care se prăjesc în ulei cu ceapă. După răcire se trece prin mașina 
de tocat. 

Carnea, tăiată în bucățele mici, se trece prin maşina de tocat, de 
asemenea cartoful si pîinea muiată în lapte si bine stoarsă. Daca 
cumva carnea este prea slabă, atunci se trec jumări prin maşina de 
tocat. 


Într-un castron, se amestecă tocătura cu lingura de lemn. Se ada- 
ugă unul sau două ouă, sare, piper, o lingură sau două de supă (dacă 
tocătura este prea densă) si verdeață tocată. 
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Pe fundul de lemn, presărat cu pesmet sau falna, se formează 
chiftele rotunde, făcute cu palma (introdusă mai intii în apa) si apoi 
turtite cu latul cutitului, dînidu-li-se o formă turtită și lunguiata si 
se prăjesc în untură sau ulei încins. 

Chiftelele se servesc cu un pireu de cartofi și o salată verde sau 
de roşii, de castraveți sau cu smîntînă. 


Chifteluţe cu ciuperci si sos de roșii 


Pentru tocătură, aceleași cantităţi ca la „chiftele cu carne 
şi ciuperci“. 

Pentru sos: 500 g roșii sau o lingură bulion gros de roșii, 1 lin- 
gură unt, 1 lingură de făină, 2 foi de dafin, 1 ou, 1 linguriţă de 
zahăr, cîteva boabe de piper, sare. 


Pentru chiftelute cu sos de roșii, din tocătura formată ca la pir- 
joale, se fac perisoare mici, cît o caisă, formînd cocolase pe podul 
palmei unde si turtindu-le apoi, cu degetele pe tocătorul presărat cu 
făină. Se rumenesc, dar nu asa tare ca pentru pirjoale, căci ele vor 
mai fierbe si in sos, apoi se pun in sosul de rosii. 

Sosul de roşii se face în felul următor: se pune într-o crăticioară, 
la foc, o lingură de unt şi una de făină. Se amestecă pînă cînd untul 
topit a încorporat toată făina, fără ca aceasta să se prăjească. Atunci 
se toarnă un pahar de apă rece sau zeamă de carne. Se amestecă 
bine cu lingură de lemn, iar cînd dă în clocot, se adaugă o lingură 
de bulion de roşii, care se dizolvă în zeama din cratiţă. Se amestecă 
bine, se mai adaugă sare, piper, 2 foi de dafin, un vîrf de linguriţă 
de zahăr. Se lasă să fiarbă cîteva minute la foc foarte mic. 

Se așază chiftelutele într-o cratiţă, se toarnă sosul deasupra si se 
lasă să fiarbă la foc mic încă cîteva minute, pentru ca chiftelele să se 
pătrundă bine de sos. 


Vara, în loc de bulion, sosul se prepară din roșii, iar în loc de 
foi de dafin, se pun foi de tarhon sau numai verdeață tocată. 


Chiftele de ciuperci I 


500 g ciuperci, 2 ouă, 1 felie pîine albă muiată în lapte, 1 lin- 
gură de unt, pesmet sau făină, pătrunjel, sare, piper. 


Ciupercile se taie felii subţiri, se sărează după gust si se înăbuşă 
în unt pînă se moaie. 
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Se răcesc, apoi se amestecă cu ouăle bătute, pilnea stoarsa, patrun- 
jelul tocat, sare, piper şi atîta pesmet (făină) pînă se obţine o compo- 
zitie compacta, Se formează găluşte (chiftele), care se fierb în apă cu 
sare sau se tăvălesc în făină şi se prăjesc. 


Chiftele de ciuperci II 


1 kg ciuperci tinere, 250 g carne tocată, 1 ouă, ceapă, 2 chifle, 
lapte, făină, ulei sau untură, sare, piper. 


Chiftelele de ciuperci pot fi preparate cu și fără carne în modul 
ce! mai variat. Ciupercile se spală și se toacă sau se dau prin mașina 
de tocat. Se adaugă carnea tocată, oul, ceapa tocată mărunt, sare, pi- 
per, chifle înmuiate în lapte și stoarse si atita făină cit este necesară 
la formarea chiftelelor sau perisoarelor. Chiftelele se prăjesc în ulei 
sau untură. 


Se servesc fierbinţi ca aperiiive. 


Găluşte de ciuperci 


1 kg ciuperci, 150 g slănină afumată, ceapă, făină, franzelă, lapte, 
1 ou, unt, pătrunjel, sare. 


. Se prăjesc în slănină afumată sau untură, ceapa, pătrunjelul si 
ciupercile tăiate în bucăţi mici. Feliile de franzelă tăiate, muiate în 
lapte se amestecă cu ciupercile, ou, sare și făină. Se formează gă- 
luște care se fierb 15 minute în apă cu sare şi se opăresc cu unt 
fierbinte. 


B. Șniţele de ciuperci 


Snitel de hribi proaspeţi 


1 kg hribi (numai pălăriile), 150 g ulei sau untură pentru prăjit, 
sare, piper, făină, 3 ouă. 


Se aleg hribi mari, sănătoşi şi proaspeți, se taie piciorul de lîngă 
pălărie. Se spală in mai multe ape pălăriile, se lasă pe hîrtie albă 
și se scurgă si se zvinta cu un şervet. Pălăria se taie în jumătate si 
fiecare din acestea se taie în felii ide 1—1,5 cm. 
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se pregătesc trei farfurll, una cu faina, una cu pesmet cernut cit 
mai fin, iar alta în care s-au spart 2—3 ouă puţin bătute şi ameste- 
cate cu o linguriţă de ulei. Se pune pe foc o cratiţă mică cu fundul 
plat şi pereții înalţi, în care s-a pus să se încingă ulei sau untură. 
Cind grăsimea este bine încinsă, fiecare felie de hribi pregătită, se 
bate în făină pe o parte şi pe alta, se înmoaie apoi în ou, apoi se 
bate în pesmet, de asemenea pe ambele părţi, acoperindu-se complet 
oul sub pătura de pesmet. 

Felia astfel pregătită, se pune imediat la fript în grăsimea încinsă. 
Nu trebuie să stea de loc înmuiată in ouă si pesmet, căci se moaie si 
nu mai iese snitelul cum trebuie. Se rumenesc frumos pe ambele 
parti. Focul trebuie să fie potrivit pentru ca snitelele să fie bine pă- 
trunse de căldură, fără să se ardă. 

Snitelele de ciuperci se servesc fierbinţi, fie ca aperitiv sau ca 
garnitură la friptură. 


Şniţel de hribi fierti 


1—1,500 kg hribi, 3—4 ouă, ulei sau untură, sare, piper, făină, 
pesmet. 


Se aleg numai pălării mari, cărnoase si neatacate de daunatori., 
Se spală sub jet de apă rece şi se pune la fiert timp de 20—30 mi- 
nute. Se pun în apă cînd a început să clocotească. În apa în care 
fierb hribii se pune o linguriţă rasă de sare si o linguriţă de zeamă 
de lămîie la litrul de apă, pentru ca ciupercile să se menţină albe. 
După fierbere, se scurg si într-o strecurătoare se menţin sub robi- 
netul de apă rece, să se răcească. Se întind pe masă să se zvinte si 
pălăriile mai mari se taie în felii de ciroa 2 cm, iar cele mai mici 
pot fi folosite întregi. 

Ciupercile astfel pregătite, se trec prin făină, ou bătut şi pesmet 
(ca în reţeta de mai sus), şi se prăjesc la foc potrivit în grăsime bine 
încinsă pe ambele parti. Înainte de a fi prăjite ciupercile se presară 
cu sare si piper. 

Se servesc fierbinti. 


Snitele de vinetele 


1 kg ciuperci (numai pălăriile), 100 g ulei, făină, 2—3 ouă, pes- 
met, sare, piper. 
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Cel mai indicat, este să se prepare șniţele din vinetele fierte sau 
semiconservate în apă. Ciupercile fierte şi răcite, se trec prin făină, 
ou şi pesmet si se prăjesc în ulei încins. Ciupercile mici se pregătesc 
întregi, iar cele mari se taie în două. 

Ciupercile semiconservate în apă, numai se scurg de apă, se 
zvîntă, se trec prin făină, ou, pesmet si se prăjesc, Sarea şi piperul 
este bine să se pună în oul bătut. 

Se pregătesc atîtea snitele de ciuperci, cît să se servească la o 
masă, 


Snitele din ciuperci de cultură 


1 kg ciuperci (pălării), 3 ouă, făină, pesmet, 150 g ulei, sare, piper. 


Ciuperci proaspete, tinere, şi sănătoase se spală repede sub robi- 
netul de apă (ciupercile fiind puse într-o strecurătoare), se lasă să 
se scurgă, se fierb în apă cu sare si puţină zeamă de lămîie (o lingu- 
rita rasă de sare sau chiar o linguriţă şi jumătate la litrul de apă) 
circa 20 minute. Se scurg, se răcesc şi se lasă să se zvinte. Se trec 
apoi pălăriile întregi, prin făină, ou şi pesmet şi se prăjesc la foc 
potrivit în ulei bine înifierbîntat, pe ambele parti. 

Ciupercile care au lamelele închise la culoare (maro sau negre), 
nu se folosesc, deoarece sînt batrine şi devin indigeste. 


Snitele din ciuperci semiconservate în sare 


500 g ciuperci, 2 ouă, 150 g ulei, pesmet, sare, piper. 


Ciupercile înainte de pregătire, se spală în mai multe ape reci, 
şi se pun la desărat circa 24 de ore, timp în care apa se schimbă de 
4—5 ori. După desărare, se taie piciorul de lîngă pălărie, acestea se 
zvîntă cu un prosop, cu grijă să nu se rupă, se bat pe o parte şi pe 
alta cu făină, apoi se trec prin ou bătut puţin (în care s-a pus o lin- 
gurita de ulei) si prin pesmet. 

Ciupercile astfel pregătite se prăjesc în ulei infierbintat bine, pe 
o parte şi pe alta, la foc potrivit, pentru a se pătrunde prăjirea în 
carnea ciupercii. Înainte de a se trece prin făină, ciupercile se pre- 
sară cu puţină sare şi piper, sau acestea se pun în oul bătut. 

Snitelele de ciuperci se servesc fierbinţi fie ca aperitive, sau ca 
garnitură la friptură sau la peste prăjit. 
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Ciuperci cu ouă 


Ochiuri la capac cu ciuperci 
5 oud, 500 g ciuperci proaspete, 175 g unt, piper, sare. 


Se curăţă, se spală si se taie felii subțiri ciupercile. Se călesc 
apoi în unt, după care se adaugă piperul și sarea. În capac (tigaie 
specială) se înfierbîntă restul din cantitatea de unt si se pun la prăjit 
ouăle. 

Cînd sînt gata se servesc cu ciuperci puse la mijloc între ouă. 


Ochiuri pe ciuperci 


Se aleg 500 g ciuperci, se spală, se curăţă şi se taie felii subţiri. 
Se toacă mărunt o ceapă mijlocie şi se trage cu o lingură de unt. 
Cinld începe să se îngălbenească, se pun ciupercile să fiarbă înăbușit 
pînă se înmoaie adăugînd dacă trebuie cîte o lingură de apă. Se pune 
sare, se lasă să scadă. 

Deoparte se pregătesc ochiurile, cîte unul de persoană, în apă cu 
putin oțet. Se aşază ciupercile pe farfurie, iar deasupra se pun 
ochiurile. 


Ouă moi cu sos alb și ciuperci în tarte 


10 ouă, 10 bucăţi tarte, 1 kg ciuperci proaspete, 250 g unt, 200 g 
făină, 2 g sare de lămîie, 0,500 l lapte, 2 g piper, sare. 


Ouăle se fierb. După ce se curăţă de coajă se așază cite un ou în 
fiecare tartă. Ciupercile se curăță, se spală si se taie în cuburi mici 
și se călesc cu o parte din cantitatea de unt. l 

Cînd ciupercile sînt gata pregătite, li se adaugă sarea, piperul 
pisat, şi sarea de lămîie dizolvată în apă. Din restul cantității de unt, 
lapte, făină și sare se pregăteşte sosul alb. O parte din cantitatea de 
unt se topeşte, se adaugă făina care se călește, fără a se rumeni și 
apoi se stinge cu lapte fierbinte. Se fierbe 20 minute la foc încet, se 
strecoară, iar deasupra se pune untul topit. 

Ciupercile se amestecă în sos si se fierb împreună circa 10 minute. 
Această compoziție (sos de ciuperci) se toarnă peste ouăle din tarte, 
pînă 'ce acestea se umplu. 

Se servesc fierbinţi. 


Ciuperci cu ouă bătute (Jumari) 


4 ouă, 100 g unt, 250 g ciuperci, 4 linguri lapte, piper, sare. 


Se bat într-o cratiţă 3—4 ouă, se sărează, se adaugă cîte o lingură 
de lapte pentru fiecare ou si se amestecă. Într-o tavă se topeşte 
putin unt sau ulei, se toarnă ouăle si se lasă putin pina se umflă. 
Se amestecă apoi cit timp este moale, cu ciuperci (prăjite separat in 
unt) și se așază imediat pe un platou încălzit. 


Omletă cu ciuperci I 


6 ouă, 500 g ciuperci, 2 linguri de lapte, sare, 100 g de unt sau 
untură. 


Tigaia pentru omleta, trebuie să fie de fontă groasă. Se spală 
ciupercile şi se taie în felii foarte subțiri. Se înăbușşă în unt pina ce 
se moaie şi scade zeama pe care o lasă. În tigaia pentru omletă se 
încinge untul si se toarnă ouăle bătute (cu lapte). Cînd încep să se 
prindă se pun ciupercile călite în unt. 


Omletă cu ciuperci I 


4 oud, 250 g ciuperci, 50 g făină, 50 g untură, 1 gălbenuș, sare, 
sucul de la o lămiie. 


Se spală ciupercile, se taie mărunt şi se fierb în puţină apă sărată. 
Se pregătește un sos alb din untură, făină şi puțină apă. Aceasta se 
adaugă la ciuperci. Se drege cu un gălbenuș de ou, sare și suc de 
lămîie. Cu această compoziţie se umple pe deasupra omleta făcută 
din 3 ouă şi se rulează. 


Omletă de ciuperci III 


5 oud, 500 g ciuperci proaspete, 100 g unt, 250 g roşii. 


Din ouăle bătute se face o omletă care se întoarce apoi pe o farfu- 
rioară dreaptă. Ciupercile tăiate felii si roşiile cojite se prăjesc în 
unt. Cu această compoziţie se umple omleta. Peste omleta cu ciuperci 
se toarnă unt topit fierbinte şi se rulează. 
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Omletă cu ciuperci IV 


1 kg de ciuperci (curățate și tăiate foarte mărunt), 50 g untură, 
1 lingură ceapă tocată mărunt, sare, piper (verdeață). 


În untura încinsă se caleste ceapa. Se adaugă ciupercile si se 
înăbușă. Cînd sînt moi (gata prăjite) se potrivesc de sare si piper. 
Din cele 4 oud bătute cu furculita, în altă tigaie cu untură înfier- 
bîntată se prăjesc, pe ambele părţi, patru omlete. Înainte de a se rula 
se umplu cu ciuperci si se servesc imediat. 


Omletă de ouă cu ciuperci şi parmezan 


3 ouă, 50 g parmezan ras, 300 g de ciuperci, 50 g de smîntînă, 
50 g unt, pătrunjel verde, sare. 


Ouăle si smintina se bat bine cu furculita, se adaugă parmezanul 
ras şi ciupercile prăjite cu putin unt. Această compoziţie se pune 
într-o tigaie în unt infierbintat si se rumeneste. 

Se rulează omleta şi se servește cu sos marinat. 


Omletă cu gălbiori, caşcaval și slănină 


500 g gălbiori, 50 g slănină sau unt, 4 ouă, una ceașcă de lapte, 
250 g caşcaval, 2 linguri cu vîrf de fulgi de ovăz, sare si piper 
(după gust). 


Se curăţă ciupercile, se spală, se opăresc în apă cu sare. Se răcesc, 
se toacă si se călesc 5 minute cu ceapă tocată şi bucățele de slănină 
tăiate pătrăţele. Compoziţia obţinută se așază în forme mici speciale 
sau în formă de scoică. Se bat ibine ouăle, în care se adaugă laptele, 
fulgii de ovăz şi condimentele. Se toarnă peste ciuperci. Se presară 
caşcavalul ras şi se coace la cuptor 20 minute. Se servește cu orez 
fiert, pireu de cartofi cu salată veride sau salată de roşii. 


Omletă cu ciuperci (vinetele) 
6 ouă, 500 g ciuperci proaspete, sare, piper, 2 linguri lapte sau o 
lingură de smântînă. 


Se bat ouăle, se adaugă 2 linguri de lapte sau o lingură de smin- 
tind, sare si piper dupa gust. Ouăle se bat în ultimul moment şi atit, 
numai cît se amestecă bine gălbenușul cu albusul (nu mai mult). 
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Se pune tigaia cu o lingură de unt la foc tare şi cînd s-a infier- 
bintat untul, se toarnă ouăle bătute. Cînd începe să se întărească, se 
introduce pe dedesubt un cuțit cu virful lat sau se mișcă iute tigaia 
de tuci (goasă) ca să nu se prindă de fundul tigăii. 

Cu ajutorul cutitului se împătureşte omleta în trei, după ce s-a 
pus la mijloc ciupercile înăbușite în unt (pregătite în prealabil). 

Omleta caldă se serveşte cu smîntînă. 


Omletă cu ciuperci în diferite feluri 


3 ouă, 50 g făină, 300 g ciuperci, 50—100 g unt, ceapă, sare, 
lapte. 


Un aluat de clătite se amestecă cu ciuperci crude tocate mărunt, 
usturoi sau ceapă tocată și se coace o omletă obişnuită. 

Se pot coace si omlete separat care se umplu apoi cu ciuperci 
înăbușite în unt. Foarte gustoasă este și omleta cu ciuperci (răsu- 
cită). Omletele se așază una lîngă alta într-o tavă iar peste ele se 
toarnă 0,100 l lapte, bătut cu un galbenus de ou, sare, si albuşul bà- 
tut spumă. Se coace la cuptor pînă se formează o crustă. 

Omleta preparată astfel poate fi tăiată în 2—3 bucăţi, se trece 
prin făină, ou, pesmet şi se coace în untură. Se serveşte cu sos de 
ciuperci sau salată verde. 


Ciuperci cu sos maioneză 


500 g ciuperci, 50 g (o lingură) de sos maioneză, 50 g unt, 1 lingu- 
rita pătrunjel verde tocat. 


Ciupercile se curăţă, se spală, se storc, se prăjesc în unt încins cu 
pătrunjel tocat. Cînd a scăzut zeama din ele şi sînt gata, se potri- 
vesc de sare, se pun pe frapieră să se răcească si se toarnă deasupra 
sosul maioneză. 

Se garnisesc deasupra cu pătrunjel verde tocat. 


Ciuperci „Barba caprei“ cu sos maioneză 


1 kg ciuperci, 1 lămiie, 1 pahar de ulei, maioneză, sare, piper. 


Ciupercile bine spălate, se fierb în apă clocotită cu sare. Se 
scurg de apă, se pun pe farfurie si se lasă să se răcească. Peste ele 
se toarnă putin ulei si suc de lămîie, se îmbracă bine în sos maio- 
neză şi se servește. 
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Maioneză cu ciuperci 
400 g ciuperci, 50 g maioneză, 50 g unt, 1 kg roșii, sare. 


Un sos de maioneză se amestecă cu ciuperci, tocate și prăjite în 
unt (călite), pe cît posibil ciuperci albe de cultură. Are un aspect 
plăcut si un gust foarte bun. Această maioneză este folosită ca um- 
plutură la roşiile cărora li se scoate miezul. 


Qua umplute cu ciuperci 


6 ouă, 500 g ciuperci, 100 g parmezan ras, 50 g unt, 1 lingură de 
făină, 0,300 1 de lapte, sare, piper. 


Se cojesc ouăle fierte tari. Se taie în două. Se scot galbenusurile 
şi se amestecă cu 4 ciuperci tocate foarte bine (spălate în prealabil), 
înăbuşite în unt cu pătrunjel verde, sare, piper. 

Se umple locul galbenusului cu această compoziţie. Se aşază 
ouăle într-o formă, iar locurile goale dintre ouă, se umplu cu o tocă- 
tură, din restul de ciuperci înăbușite în unt. Se presară cu parmeza- 
nul ras, iar deasupra se toarnă un sos preparat din: unt, făină şi 
lapte. Se rumenesc la cuptor. 


Ouă umplute cu ciuperci servite cu sos 


2 ouă răscoapte (fierte tari), 40 g unt, 50 g ciuperci, sare, piper, 
pătrunjel verde tocat. 


Ouăle fierte se taie în jumătăţi, se scoate gălbenușul iar albusul 
se crestează. Galbenusurile se trec prin sită, se adaugă ciupercile to- 
cate iar cu această compoziţie se umplu albusurile. 

Într-o farfurie de sticlă se pune sosul remoulad, se așază ouăle, 
care se garnisesc cu aspic tăiat în diferite forme iar farfuria se gar- 
niseste după gust. 

Sosul: la 6 linguri de sos maioneză se adaugă 2 linguri de mus- 
tar, 2 linguri de smîntînă grasă, sare, putin oțet de vin sau suc de 
lămîie si puţin zahăr praf. La acest sos se mai adaugă o ceapă mică, 
un castravete acru, mărar, pătrunjel verde, toate acestea tocate foarte 
fin. Se pune într-un vas si deasupra aburilor se bate bine cu telul 
pina cînd se îngroaşă. Se servește rece. 


Ouă umplute cu ciuperci și ficat de pasăre 


6 ouă, 10 buc. ficat pasăre, 250 g ciuperci proaspete, ceapă, unt, 
sare, piper, salată verde. 
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Se fierb ouă tari, se taie de-a lungul în jumătăţi, se scot galbe- 
nusurile si se umplu cu următoarea compoziţie: 

Se prăjesc ficatii de pasăre cu puţină ceapă si unt, pina se în- 
gălbenește ceapa. Ciupercile spălate, curatite, se indbusa în unt, după 
ce au fost tăiate mărunt. Se amestecă cu ficatul de pasăre pregătii, 
se potriveşte de sare şi piper. Se adaugă gălbenușurile scoase din 
ouă si se trece de 2—3 ori prin maşina de tocat cu sită deasă. Se 
amestecă totul bine. 

Cu această pastă se umplu jumătăţile de ou, care se aranjează 
pe un platou, decorîndu-se în jur cu foi de salată verde. 


Ouă umplute cu resturi de friptură şi ciuperci 


200 g friptură, 200 g ciuperci, 1 lingură untură, 6 ouă, 3 linguri 
smântină, 100 g caşcaval ras, sare, piper, 1 lingură făină, 2 lin- 
guri lapte. 


Ciupercile spălate si curățate, se toacă mărunt şi se indbusa in un- 
tură sau unt. Cînd sînt prăjite bine, se adaugă carnea tăiată mărunt 
şi se înăbușă în continuare adaugind şi smintina. 

Într-o tigaie mai mare, cu untură încinsă, se toarnă ouăle bătute 
cu făină, lapte, sare si piper după gust. Peste ouăle din tigaie se pune 
în strat uniform, ciupercile cu carnea maruntita dinainte si o lingură 
de caşcaval ras. După coagularea ouălor, preparatul se rulează si se 
servește, presărat deasupra cu caşcaval ras. Se serveşte fierbinte. 


Ciuperci la grătar (fripte) 


Riscovi fripti la grătar 


0,500 kg riscovi, 1 salată, 1 căţel de usturoi, 9 linguri oțel de vin 
(diluat), 1 linguriţă boia de ardei dulce, 2 linguri supă de carne, 
2 linguri bulion, 150 g parmezan, pătrunjel, mărar, sare. 


Pălăriile de riscovi se spală, se opăresc 2—3 minute, apoi se 
așază pe sită pentru scurgere. Se usucă într-o bucată de tifon. 

De o parte se prepară un sos după cum urmează: se fierbe la foc 
siab, pentru a se reduce la jumătate un amestec format din supa de 
carne, salata tăiată fin, usturoiul si oţetul de vin roşu (diluat). Se 
adaugă boia dulce, sare şi totul se fierbe 5 minute la foc slab. 
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Pălăriile de riscov se aşază pe un gratar uns cu ulei şi se irig cam 
5 minute, În acest timp se întorc şi se stropesc cu ulei. Pe măsură 
ce au fost fripte, se aşază într-un platou adînc (foarte cald) care a 
fost uns cu usturoi. Pe fiecare ciupercă se presară pătrunjel tăiat 
fin, parmezan ras şi sare fină. Peste ultimul strat de ciuperci fripte 
se pune restul de parmezan, verdeturile fin tăiate si se acoperă 
totul cu sosul cald. 


Se servesc imediat, fierbinţi. 


Ciuperci albe la grătar, umplute 


1 kg ciuperci de seră sau de gunoi, 150 g unt, ceapă, sare, piper, 
pătrunjel. 


Se aleg ciuperci mari și frumoase, cu lamelele roz, se scot picioa- 
rele. Se taie picioarele de ciuperci foarte mărunt, după ce au fost 
curățate si spălate bine, se prăjesc în unt cu ceapă, sare, piper si 
pătrunjel tocat. 

Cu această compoziţie, se umplu ciupercile şi se pun pe un grătar 
pe jăratec încins sau pe un grătar ce se aşază pe aragaz (grătar cu 
capac). Ciupercile se acoperă cu o foaie de hîrtie unsă cu unt. Se 
lasă să se frigă circa 15 minute. Se servesc fierbinţi stropite cu 
zeamă de lămîie sau cu mujdei de usturoi. 


Vinetele la grătar 


Din ciupercile pregătite pentru mîncare, se aleg ciupercile mari 
și se frig la grătar, pentru a le servi ca aperitiv. Se scoate piciorul, 
se spală repede sub robinetul de apă, tinind cîte una să curgă apa 
pe ea si se zvîntă cu o bucată de tifon. Fiecare pălărie se presară cu 
puţină sare, piper, si se pun pe grătarul încins si uns cu ulei. Cînd 
sînt gata, se așază pe o farfurie fierbinte, se pune cîte o bucăţică 
de unt în fiecare, se presară prin pătrunjel verde tocat şi se ser- 
vesc fierbinţi. 


Ciuperci fripte pe jăratic sau grătar 
Ciupercile se curăţă, se spală si se zvîntă. Se sărează putin. Se 


așază pe un jaratic viu şi se coc fără a se arde (să rămînă puţină 
zeamă în pălărie). În loc de jăratic se pot așeza pe grătar uns cu ulei. 
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Pentru un gust mai plăcut, înainte de a se pune la fript, în fie- 
care ciupercă (pălărie) se pune puţină brînză -de oi frămîntată (grasă) 
sau slănină afumată tăiată în bucăţi mărunte. 


Iuţari la grătar cu slănină şi brînză 


Se aleg ciuperci tinere şi frumoase, se taie piciorul de lîngă pă- 
lărie, se tin sub robinetul de apa rece fiecare pălărie să curgă apă 
pe ele, se şterg repede și se presară cu puţină sare. În fiecare pălă- 
rie se pun bucățele mici de slănină afumată si se frig pe gratarul 
încins şi uns cu ulei. Cînd sînt gata, se pun într-un castron fierbinte, 
peste care se pune putin mujdei de usturoi. 

lutarii la grătar pot fi pregătiţi si cu bucățele de unt în fiecare 
pălărie şi brînză de oi grasă, care se pun înainte de a se așeza pe 
grătar. În acest caz nu se mai foloseşte mujdei de usturoi. Se ser- 
vesc fierbinţi. 

Tutarii la grătar, pot fi folosiţi si fără a se spăla înainte, ci 
numai curăţaţi şi stersi cu o periuta si apoi cu o bucată de tifon 
puiin umezită. 


Umpluturi de ciuperci pentru sandvisuri, 
ardei, roșii, ouă, clătite, tarte 


Pastă de ciuperci pentru sandvisuri 


500 g ciuperci, 100 g unt, 1 ceapă, 1 rosie, 1 linguriţă de bulion, 

sare, piper, pîine albă. 

Ciupercile, se curăţă, se spală, si se taie mărunt. In unt încins se 
pune ceapa tăiată mărunt, rosia tăiată si bulionul. Se adaugă ciuper- 
cile si împreună se lasă să se călească 15—20 minute. Se potriveşte 
de sare și piper. Cu această pastă se ung feliile de pîine albă. 


Pastă de ciuperci pentru umplut ciuperci 


1 păhărel de vin, picioarele ciupercilor tocate (50 şi), verdeață 
tocată, sare, piper, 1 lingură de unt. 


Picioarele ciupercilor, precum si exemplarele mai mici sau sfar- 
mate, se spală si se toacă mărunt, se înăbușă pe foc cu o lingură ds 
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unt, pină se înmoaie. Se adaugă vinul, sarea și piperul (după gust), 
se lasă să scadă la foc mic, se adaugă pătrunjel tocat fin. 
Cu această pastă se umplu ciupercile care se coc la cuptor. 


Pastă de ciuperci cu ficat pentru umplut rulade 


250 g ciuperci, 2 cepe, 100 g unt, 1 pahar de lapte, 1 chiflă, ver- 
deață, 1 gălbenuș, 2 buc. ficat de pasăre, sare, piper. 


Ciupercile spălate bine, tăiate feliute subțiri, se indbusa cu cepele 
tocate, sare, piper, verdeață si putin unt. Cînd sînt gata se dau la 
o parte de pe mașină, Se adaugă chifla înmuiată în lapte, ficatul de 
gîscă fiert în lapte, sau înăbușit în unt (este mai gustos), dat prin 
răzătoare, gălbenuşul de ou şi se amestecă totul bine. În loc de ficat 
se poate pune o lingură de smîntînă. Umplutura poate servi la um- 
plerea ruladelor formate din foietaj fraged. 


Pastă de ciuperci pentru umplut roşii și clătite 


Ciupercile înăbușite cu puţină slănină afumată, sare si piper, se 
toacă mărunt, se adaugă smîntînă acră, pătrunjel verde tocat mărunt 
şi brînză rasă. Această compoziţie se foloseşte la umplerea rosiilor 
şi clătitelor proaspăt preparate. 


Pastă de ciuperci pentru umplut roșii și alte legume 


1 kg ciuperci, ceapă, usturoi, pătrunjel verde, 0,100 l vin alb, 
roşii, ardei, foi varză, dovlecei, praz, slănină, smîntînă, brînză 
de vacă, sare. 


Se toacă ciupercile înăbuşite în slănină la care se adaugă ceapa 
tăiată mărunt, brînza, puţin usturoi, pătrunjel verde și zeama de lă- 
miie sau vin alb. Cu această pastă se pot umple roşii si ardei, foi 
varză etc. Se fierb încet pînă se înmoaie si se adaugă smintina. 


Pastă de ciuperci cu peşte pentru umplut roșii 


1 kg ciuperci, 100 g pește (ton), 50 g maioneză, 25 g unt, zeamă 
de lămiie, sare, piper, 1 kg roşii, pătrunjel. 
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Peștele (ton) curăţat de oase, se sfarma într-un castron cu o fur- 
culiță, adăugînd la 100 g de ton, 2 linguri de maioneză, o lingură de 
unt proaspăt, o linguriţă de zeamă de lămîie (dacă este necesar se 
mai pune), sare, piper. Se freacă totul bine, împreună cu ciupercile 
înăbușite in unt si date prin maşina de tocat. 

Cu această pastă se umplu roşiile scurse de zeama ce-au lăsat (la 
roșii se taie un capac, se curăţă miezul, se presară în interior un 
praf de sare şi unul de piper, se stropesc cu putin oţet). Se aşază pe 
o farfurie cu gura în jos, tinindu-le așa vre-o oră să se scurgă. 

Roșiile umplute se așază pe farfurie cu frunze de pătrunjel ver- 
de în jur. 


Pastă de ciuperci pentru umplut ouă 


800 g ciuperci, 100 g unt, 8 ouă, 2 gălbenușuri crude, 150 g ulei, 
castraveți în oțet, sare, piper, salată. 


De la ouăle fierte tari, se scot gălbenușurile si se împart în două. 
Jumătate se trece prin sită, se adaugă o lingură de muștar (la 4 gal- 
benuşuri), 2 gălbenușuri crude si puţină sare. Se pune 150 g ulei, 
turnind cite putin si amestecînd mereu, pina ce sosul este gata. 

Gălbenuşurile lăsate deoparte se freacă si ele cu ciuperci pră- 
jite şi tocate si bucățele de carne de pasăre sau şuncă date prin ma- 
sina de tocat. Se adaugă 2—3 castraveți în oţet, tocati foarte mărunt 
şi o lingură sau două din sosul pregătit. Se adaugă sare si piper 
după gust. Cu această compoziţie se umplu ouăle. Sosul se toarnă 
într-o farfurie, iar peste sos se așază jumătăţile de ou umplute. Se 
garnisește cu foi de salată verde sau cu aspic tocat. 


Umplutură de ciuperci pentru placintele 


500 g ciuperci, 50 g unt, piper, sare, 2—3 linguri smintind. 


Se curăţă și se spală în mai multe ape ciupercile (albe de cul- 
tură). Se curăţă bine cu cuțitul, mai ales baza piciorului, care este 
plină de pămînt. Se taie atît pălăriile cît si picioarele, în felioare 
subțiri, care se pun într-o cratiţă cu o bucăţică de unt, sare si piper, 
să fiarbă înăbuşit în zeama lor. Cînd sînt bine fierte, se adaugă 2—3 
linguri de smîntînă si se lasă de asemenea să scadă, apoi se scot de 
pe foc. Cu această compoziție se umplu placintelele (din foieta; 
fraged). 
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Umplutura de ciuperci pentru clatite 


500 g ciuperci, 200 g ceapă, mărar, pătrunjel, 1 ou, sare, piper, 
100 g ulei. 


Se căleşte în ulei ceapă tocată mărunt, la care se adaugă ciuper- 
ciie crude, spălate, curatite si tăiate mărunt. Se călesc împreună 
pînă scade apa lăsată de ciuperci. Se adaugă mărar şi pătrunjel to- 
cate foarte fin, piper și sare după gust. Se ia de pe foc se adaugă 
un Ou si se amestecă bine. 


Umplutură de ciuperci cu legume pentru pateuri 


230 g morcovi, 500 g cartofi, 250 g mazăre conservată, 250 g fasole 


conservată, 100 g făină, 500 g ciuperci proaspete, 150 g unt, 
239 g smintind, un vîrf cuţit piper, 750 g lapte, sare. 

Pentru pateuri: 500 g unt, 600 g făină, 2 ouă, 5 g oţet de 9°, 
sara. 


iMorcovii se curăţă, se spală, se taie cubuleţe si se pun la fiert cu 
suțină apă şi sare. După ce au fiert se răcesc, se scurg si se pun în- 
tr-un vas. Cartofii se spală si se fierb în coajă, după care se curăță 
şi se taie în cubuleţe, Se adaugă morcovii. Ciupercile se curăță, se 
spală și se pun la fiert în apă clocotită cu sare şi puţină sare de lă- 
mafie, se lasă să fiarbă 20 de minute, după care se scurg, se răcesc 
şi se taie cubuleţe. Într-un vas separat se căleşte făina în unt în- 
fierbintat, se stinge cu laptele fierbinte si se lasă la fiert pina se leagă 
Se adaugă apoi în compoziție, morcovii, cartofii, ciupercile, piperul, 
mazărea (scursă de zeamă), fasolea de asemenea tăiată în cubuleţe, 
smintina şi sarea. Se amestecă totul bine şi se trage la marginea ma- 
şiiiii la un foc încet. Se tine la cald. Cu această compoziţie se umplu 
pateurile care se prepară astfel: 

Foietajul.. Se cerne făina pe planșetă, se adaugă sare, oţet, 
a zecea parte din unt si apă. Se frămîntă bine, pînă ce face o masă 
compactă, nelipicioasă si se lasă apoi să stea 30 de minute crestin- 
du-se deasupra cu cuțitul în 3—4 locuri. Se frămîntă bine untul 
pentru a se îndepărta apa ce eventual o conţine. Se adaugă puţină 
făină şi se continuă framintarea. Din cocă se întinde (pe masa pre- 
sărată cu făină) o foaie de 6060 cm. În mijlocul foii se pune untul, 
se împachetează foaia în patru si se întinde cu vergeaua. 

Se impatureste din nou în patru şi se lasă 30 de minute la rece, 
Această operaţie (turarea cocăi) se repetă de 4 ori, cu intervale de 
30 minute între fiecare tură. Foietajul se întinde în grosime de 
2 cm şi se taie pateuri rotunde sau dreptunghiulare. Pateurile se 
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umplu cu compoziţia de mai sus, se aranjează în tavă şi se coc la 
cuptor. Pateurile se coc pe tavă neunsă, stropită doar cu puţină apă 
rece, a 


Umplutura de ciuperci cu carne pentru pateuri 


400 g ciuperci, 300 g carne, 200 g ceapă, 3 g piper, sare, 1 ou, 
unturd. 


Se căleşte in untură fierbinte ciupercile pînă se moaie şi cînd 
sînt reci se trec prin maşina de tocat. 

Separat se prăjeşte în untură, ceapă tocată mărunt şi în mo- 
mentul cînd s-a călit, se adaugă carnea tocată (de vițel, porc sau 
pasăre), lăsînd să se mai prăjească împreună, pînă cînd carnea pierde 
culoarea sîngelui. Se adaugă piper pisat şi sare după gust. Se ames- 
tecă bine cu o lingură de lemn, se mai adaugă un ou si se lasă să 
răcească. Cine doreşte, poate trece carnea încă odată prin maşina de 
tocat. Cu această compoziție se umplu pateurile care se coc la cup- 
tor în tavă neunsă. Pateurile de ciuperci se servesc calde si trebuie 
neapărat consumate în ziua în care au fost preparate. 

Aluatul pentru pateuri se prepară ca în rețeta de mai sus (umplu- 
tură de ciuperci cu legume). Din acest aluat se întinde o foaie de 
1/2 cm care se taie în bucăţi rotunde (cu ajutorul unei forme de 
tablă, cu diametrul de 5 cm). Marginile fiecărei bucăţi tăiate se ung 
cu ou iar la mijloc se pune umplutura de ciuperci cu carne. Se aco- 
pera cu alta bucată de aluat, se presează marginile, ca să se lipească 
şi se unge deasupra cu ou. Se tin la cuptor pînă se rumenesc. 

Se servesc calde, ca aperitiv. Pot fi încălzite si înainte de a fi 
servite. 


Umplutură de ciuperci cu came pentru ardei, roşii, praz 


750 g carne, 400 g ciuperci, 10 ardei, 2 cepe, 2 linguri orez, 1 lin- 
gură untură, 500 g roșii, verdeață, sare, piper. 


Ciupercile curățate şi spălate se înăbușă cu untură, pînă se că- 
lesc bine, cu puţină sare şi piper. Se trec prin mașina de tocat cînd 
s-au răcit, de asemenea se trece carnea de porc, sau carne de vacă 
amestecată cu carne de porc. În tocătura pentru ardei nu se pune 
ou, în schimb cînd se prajeste ceapa, se adaugă 2 linguri de orez 
ales si spălat, care se prăjește puţin împreună cu ceapa, apoi se 
stinge cu puţină apă şi se acoperă. În felul acesta orezul se înmoaie 
și va fierbe mai repede. În carnea tocată amestecată cu ciupercile 
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prăjite, dacă este necesar se mai pune sare, piper, ceapa şi orezul, 
precum si verdeață tocată. 
Cu această compoziţie, se-umplu ardeii, roşiile, prazul. 


Pateu de ciuperci cu ficat (pastă) 


250 g ficat de vițel sau pasăre, o lămîie, supă de carne, 250 g 
ciuperci, untură sau unt, pătrunjel, făină, sare. 


Se spală bine o bucată de ficat de vițel sau de pasăre în apă 
caldă, pind nu mai are urme de singe, apoi se taie in fisii subțiri si 
se fierbe înăbuşit în apă cu zeamă de carne. Ciupercile tăiate in felii 
se prăjesc în untură sau unt cu mult pătrunjel verde tocat. Se ames- 
tecă ficatul cu ciupercile, se leagă pe foc cu făină şi se condimen- 
tează. 


Pateu de ciuperci în tarte 


1 kg ciuperci, 1 lămiie, 500 g făină, 60 g unt, 1 lingură de ulei, 
1 ceapă, 1 căţel de usturoi, pătrunjel, mărar, sare, 50 g de vin, 
1 ou, slănină neafumată, şuncă, piper. 


Se aleg ciuperci tinere si sănătoase, care se spală, se taie felii 
subțiri, se amestecă într-o cratiţă si se stropesc cu zeamă de lămîie. 
Se dau la foc slab, acoperite timp de 15 minute, amestecind din timp 
în timp. Apoi se lasă să se scurgă pe o sită. 

Separat se face o foaie dintr-un aluat fraged, care se aşază într-o 
tavă unsă (se tapetează si pereţii). Se păstrează o foaie subţire cit 
să acopere în întregime forma. 

Se pune într-o cratiţă untul, uleiul și ceapa tocată, usturoiul, o 
lingură de verdeturi (pătrunjel, mărar). La acest amestec se adaugă 
ciupercile bine scurse si se amestecă la foc tare, timp de 3 minute. 
Totul se fierbe acoperit la foc foarte slab, aproape 20 de minute, 
pînă scade complet lichidul care se lasă. Pentru a da gust se adaugă 
vinul, se amestecă, se acoperă, se întăreşte focul si se mai fierbe 
5 minute. În conţinutul respectiv se adaugă un sos de făină si se 
mai fierbe putin. 

Se pune această compoziţie în forma de tartă îmbrăcată în aluat 
fraged. Se adaugă 12—15 bucățele slănină neafumată, şuncă tăiată 
și mirodenii. Se acoperă toată compoziția cu aluat şi se lipește pe 
margine. Pe partea care acoperă (capac), se fac cîteva intepaturi şi 
se unge cu ou bătut. 

Pateul se pune la cuptor și se lasă să se coacă aproape 40 de mi- 
nute, pînă ce capătă o culoare aurie. 


Păstrarea 
conservelor 
de 


ciuperci 


Spațiile destinate păstrării conservelor de ciuperci, trebuie să fie 
corespunzătoare din toate punctele de vedere. Măsurile pentru men- 
ținerea unei igiene corespunzătoare în depozitele pentru conserve 
au drept efect, evitarea pierderilor cauzate de microorganisme, in- 
secte şi rozătoare. 

Spațiile destinate depozitării conservelor, trebuie sa fie curate, 
uscate si bine ventilate. Curăţenia exemplară se va menține atit în 
spaţiile de depozitare, cit si în jurul lor, îndepărtarea deşeurilor ali- 
mentare din preajma depozitelor. Înzestrarea spaţiilor de depozitare 
cu mijloace care să facă imposibilă pătrunderea rozătoarelor. ; 

Anotimpul cel mai favorabil pentru efectuarea deratizărilor este 
primăvara. 

Pentru fiecare sortiment de ciuperci, perioada şi condiţiile de de- 
pozitare sînt diferite, în raport cu particularitatile fiecărui sortiment 


A. Depozitarea ciupercilor semiconservate 


Depozitarea ciupercilor deshidratate. În stare deshidratată, ciu- 
percile pot fi păstrate pe o perioadă destul de mare (1 la 2 ani), 
fără a se deprecia, cu condiţia să fie respectate anumite reguli: 

— spaţiile destinate ciupercilor deshidratate trebuie să fie us- 
cate, aerisite si menținute în perfectă curăţenie; 

— ambalarea să fie corespunzătoare și anume în saci de poli- 
etilenă şi apoi închise în butoaie de placaj; 

— umiditatea ciupercilor deshidratate să fie sub 1204 
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— înainte de ambalare în saci, ciupercile deshidratate vor fi tra- 
tate (fumigare cu substanțe chimice) împotriva atacului de molii; 

— verificarea periodică a ciupercilor deshidratate, pentru a se 
evita creşterea umidității și atacul dăunătorilor. 


Depozitarea ciupercilor concentrate. Concentratele din ciuperci 
(supe, tablete, cuburi), fiind produse nesterilizate, trebuie să stim 
că salubritatea lor depinde, de respectarea condiţiilor igienico-sani- 
tare, atît pe parcursul întregului proces tehnologic cit si în spaţiile 
destinate depozitării lor. Întrucît, atît volumul cît și greutatea con- 
centratelor sînt mult reduse în raport cu materiile prime din care 
provin, ele se pot depozita uşor. 

Conservabilitatea concentratelor din ciuperci fiind asigurată pen- 
tru o perioadă de timp îndelungată (de la 6 la 12 luni şi chiar mai 
mult), nu va fi nevoie de condiţii speciale de păstrare, acestea fiind 
aproape similare cu cele de la depozitarea ciupercilor deshidratate. 


Depozitarea ciupercilor sărate, marinate si murate. Păstrarea pe 
o perioadă mai mare a ciupercilor sărate, marinate si murate este 
asigurată, în primul rînd, de respectarea concentratiilor la conservan- 
ţii în timpul prelucrării. Prin respectarea întregului proces tehnolo- 
gic folosit la conservarea produselor respective, se asigură conser- 
vabilitatea acestora pe o perioadă destul de mare (chiar peste doi 
ani). 

Un rol deosebit, în păstrarea acestor produse, îl are și depozita- 
rea. Spațiile cele mai corespunzătoare pentru depozitarea butoaielor 
cu ciuperci în sare, în oţet (marinate) sau conserve prin murare 
sînt beciurile sau subsolurile de la clădiri, răcoroase și bine aerisite, 
unde să fie asigurată o temperatură constantă (5—10*C) în toate ano- 
timpurile. 

În depozitele cu ciment pe jos, butoaiele vor fi așezate pe ciment 
cu dopul în sus, spre a se evita eventualele scurgei. 

În depozitele cu pămînt pe jos, butoaiele cu ciuperci vor fi aşezate 
pe traverse de lemn sau de metal. 

Periodic se va face verificarea butoaielor cu ciuperci semiconser- 
vate, pentru depistarea butoaielor care curg. La constatarea unor 
asemenea deficienţe, se va proceda la descăpăcirea butoiului şi în- 
locuirea soluției de conservare. 

Ciupercile conservate sub formă de: esenţă, extract, ciuperci în 
suc propriu si în grăsime, vor avea acelaşi regim de depozitare cu 
produsele finite, deoarece sînt supuse sterilizarii. 
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B. Depozitarea produselor finite (conserve) din ciuperci 


Conservele din ciuperci sterilizate, se păstrează la temperatura 
camerei (18°C) sau mai bine în încăperi răcoroase, care sa fie cu- 
rate, uscate şi bine aerisite. 

La depozitarea conservelor din ciuperci preparate în gospodărie, 
este indicat a se menţine o temperatură constantă cuprinsă între 
8 si 10°C. Dacă conservele de ciuperci au fost bine pregătite, steri- 
lizate corect si depozitate corespunzător, ele pot fi păstrate timp 
îndelungat (peste doi ani şi chiar mai mult). Dacă una din aceste 
reguli a fost încălcată, atunci este posibilă alterarea conservelor. 

În acest scop, se va efectua un control periodic al conservelor de 
ciuperci, să se constate dacă se ivesc unele surprize neplăcute. 

Cauza principală a alterării conservelor, o constituie sterilizarea 
insuficientă. Dacă de exemplu, în cadrul celor 30—35 minute nece- 
sare, borcanele s-au fiert numai 15 minute, iar materia primă nu 
a fost bine spălată sau fiartă, atunci prin sterilizare nu se distrug 
microorganismele, care după 2—3 zile, încep să se dezvolte și pro- 
duc alterarea conservelor. În aceste cazuri, sar dopurile de la sticle 
(cu esenţă de ciuperci, extract etc.), şi celofanul se bombează. Aiceas- 
ta dovedește că prepararea conservelor nu a fost făcută corect şi deci 
conservele respective nu sînt de calitate bună. Acest neajuns se 
poate întîmpla chiar la cîteva zile de la sterilizare. 

O altă cauză a alterării este închiderea neermetică a boreanelor, 
fapt ce poate să ducă la fermentarea gi deci la alterarea conservelor. 

Temperaturile ridicate în spaţiile de depozitare (30--40°C), au 
drept efect, grăbirea diferitelor procese chimice, care au loc în pro- 
dusele conservate, din care cauză, gustul conservelor se alterează. 

Conservele se păstrează la rece, dar ferite de îngheţ; la tempe- 

raturi de minus 2°C, conservele îngheaţă. Inghetarea conservelor de 
ciuperci, duce la deprecierea calitativă a produselor şi chiar la 
spargerea recipientelor. 


Compoziţia chimică a ciupercilor Tabelul 1 
(după I. Gontea) 

Componentul La 100 ¢ Componentul La 100 g 
Apa 90 g Fosfor 135 mg 
Substanțe azotoase 5g Clor 80 mg 
Glucide 2,5 g Caroten 0,04 mg 
Grăsimi 0,5 g Vitamina B; 0,04 mg 
Potasiu 470 mg Vitamina By 0,20 mg 
Sodiu 12 mg Vitamina PP 60 me 
Calciu 3 mg Vitamina C 8 mg 
Magneziu 14 mg 
Fier 4,5 mg Valoare calorică 35 Calorii 
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Ciuperci 
comestibile 


PLANSA 1. Amanita caesarea (Scop.) Pers. Crăiţe, burete domnesc. 


PLANSA 2 Armillaria mellea (Vahl.) Quel. Ghebe, opintici. 


PLANȘA 3. Boletus 
Hrib, mînătarcă. 


edulis (Bull.) 


PLANSA 4. Boletus aereus (Bull.) 
Hribul pucios. 


PLANSA 5. Boletus rufus (Schaeff.) Fr. 
Chitarcă. 


PLANSA 6. Cantharellus cibarius (Fr.) 
Gălbiori, bureti galbeni. 


PLANSA 7. Clavaria botrytis (Pers.) 
Burete de conopidă, barba caprei. 
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PLANȘA 8. Lepiota pieceia (Schaeff.) Quel. Burete serpesc, parasolul. 


va 


PLANȘA 9. Lactarius deliciosus (L.) Fr. 
Riscov, bureti dulci. 


PLANSA 10. Lactarius piperatus (Scop.)Fr. lutari, bureti iuți. 


PLANSA 11. Morchella esculenta (L.) Pers. 
Zbirciogi, ciuciuleti. 


PLANȘA 12. Morchella conica L. 
Zbirciogul tuguiat. 


PLANSA 13. Psalliota campestris (L.) Fr. 
Ciuperca de gunoi. 


PLANȘA 14. Psalliota arvensis (L.)Fr. Ciuperca de cimp. 


PLANSA 15. Psalliota silvatica (Schaeff.)Quel. Ciuperca de pădure. 
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PLANSA 16. Pleurotus ostreatus (Jacq.) Quel. 
Păstrăv de fag, burete negru. 


PLANȘA 17. Polyporus squamosus (Huds.)Fr. Burete păstrăv. 
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PLANȘA 18. Russula virescens (Schaeff.) Fr. 
Vinetica pestriță. Piinișoara pestriță. 


PLANSA 19, Russula cyanoxantha (Schaeff.)Fr. Vineţica porumbeilor. 
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PLANSA 20. Russula vesca (Fr.) Vineţica ciobanului, ciuperca ciobanului. 


PLANȘA 21. Russula alutaceea (Pers.)Fr. Piinişoară. 


14 


Ciuperci 
necomestibile 
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PLANȘA 22. Amanita phalloides (Fr.) 
Quel. Buretele viperei. 


PLANȘA 23. Amanita verna (Lam.) With. 
Buretele primăvăratic. 


PLANSA 25. Amanita citrina (Schaeff.) Pers. 
Buretele de lămiie. 


PLANSA 24. Amanita pantherina Quel. Buretele panterei. 
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PLANSA 26. Amanita muscaria (L.)Pers. Buretele petrit, muscarita. 


PLANȘA 27. Boletus satanas (Lenz.) Hrib ţigănesc, buretele dracului. 
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PLANSA 28. Russula foetans (Pers.) Fr. Băloşel. 


PLANSA 29. Russula emetica (Schaeff.) Fr. Piinișoară piperată. 
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PLANSA 31. Lactarius rufus (Scop.)Fr. 
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PLANSA 32. Entoloma lividum (Bull.)Quel. Ciuperca pieptanasului. 
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